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Horuml  sur  32.  Auflage. 

Stadjbem  and)  grau  Snifc  Slofeitborf  bal)ingefd)ieben,  bie 
feit  bem  Sobe  bev  SBerfafferin  baS  lueftbefannte  itnb  allgemein 
beliebte  SanibiSfdjc  Iffodjbud)  eine  Steifje  ooit  gafjren  fjinburdj 
mit  gleicher  Umficfjt  itnb  (Sorgfalt  bearbeitet  fiat,  bin  icf)  non  ber 
BerfagSljanbfuug  mit  ber  efjrenboffen  Sfufgabe  ber  meiteren  Bear= 
beitnng  unb  Verausgabe  beS  BudjeS  betraut  tuorben.  @S  fei  mir 
geftattet,  bie  ®efid)tgpunfte  fjeroo^ufjebeu,  mcfdje  ntid)  bei  ber 
Bearbeitung  ber  norfiegenben  Slttffage  geleitet  fjaben. 

Sie  fortfdjreitenbe  SBiffeufdjaft  unb  Sedjuif  fjaben  gerat»  in 
beit  festen  eine  giiffe  noit  Steuerungen  ber  S? ü c£; e u = 

fßraj:i§  gebracht,  non  bencit  id)  mid)  bcmüfjt  fjabe,  baS  loirffid) 
af§  braudjbar  fid)  beloäfjrenbe  beit  Statfudjenben  itujjbar  511 
ntadjen.  2fud)  bie  Slnfpriidje  an  bie  ^odjfunft  fiitb  gefti.cgtn.  ÜDtau 
nerlangt  immer  größere  Slbtoedjfefung  ber  Speifen,  bie  nM;t  gerabfr 
afg  SujutS  511  bejeic^tien  ift,  ba  fie  ber  ©rnäfjrung  ju  gute  fommt* 
unb  oft  and)  mit  eittfadjen  SOtittefn  erreicht  toerben  faittt.  Sie  ^ 
©efafjr,  bafs  burcf)  bie  3ufüSltitÖ  safjfreicfjer  neuer  Stejefjte  bie  / 
Überfidjtfidjfeit  beS  BttdjeS  deiben  unb  ber  Umfang  31t  fefjr  nery 
gröpert  toerben  tonnte,  fjabe  id)  burcf)  3 1'  f n 111  nt  e rt 5 i e ft  u 11  g ntandjer  / 
Stejcpte  511  üermeiben  gefuefjt,  inbem  id)  nur  bie  2fbiucid)uugen  in  - 
ben  3idf)aten  fjeroorfjob,  ftatt  bie  gange  Borfdjrift  31t  loieberfjofen. 

Sag  Beifpief  maitdjer  Biidjer,  toeldje  burcf)  bie  groffe  3of)f  ber 
Stegepte  3U  bfenben  fudjen,  faut  mir  nidjt  ber  9tadjaf)mung  toert 
uor.  Bei  ben  Vinjufügungen,  bie  id)  mir  ertaubte,  fjabe  id)  be= 
fonberS  bie  feinere  ®üd)e  berüdfidjtigt,  of)iie  bie  bürgerUdje 
^ 0 ft  beStoegen  gtt  oernadffäffigen.  2fud)  bie  f ranfenfpeifen 
fjaben  eine  Bermefjrung  erfahren,  unb  ein  - befoubereg  ©eloidjt  ift 
auf  bie  stoed'mäfeige  Bcrtoeubuitg  ber  9t e ft e gefegt. 
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IV 


3?ort»ort. 


®ic  fortgeschrittenen  Stnfdjauungeit  über  bie  jlDccfmäßige 
gufammenftettung  ber  ©ertöte,  fotoof)t  maS  (SruätjrungStefjrc 
atS  tuaS  bie  ©efd)madS=$!tftt)etif  anbetrifft,  nötigten  51t  einer  t>otI= 
ftänbigen  Neubearbeitung  ber  ©peifegettet. 

Begiigtid)  ber  ©pradjc  habe  id)  ben  berechtigten  Beftrebuugen 
ber  neueren  $eit  nad)  $Nögtid)feit  Nedjnung  getragen  unb  bie 
beutfdjen  NnSbrüdc  beüorgugt,  bie.  in  nieten  gölten  fogar  beffer  unb 
gutreffenber  "finb  atS  bie  frembett.  @S  mürbe  aber  bie  ©ebraudjS- 
fähigbeit  beS  BudjeS  nur  beeinträchtigen,  mottte  ich  in  biefer 
giepung  burdjgreifenb  borgetjeit  unb  alte  grembmörter  öerbannen. 
Biete  biefer  NuSbrüde  taffen  fid)  minbeftenS  bortäufig  nod)  nicht 
übertragen,  otjne  baft  man  fidi  mit  ber  gangen  bisherigen  ®ücf)cn= 
fpradjc  aitfjer  ,3ufammenf)ang  fe|t.  gur  ©peifeit,  metcfje  atS 
Natiouatgeridjte  gefenngeidptet  merben  fotteu,  finb  bie  grembnamen 
grunbfä^tid)  beibetjatten  unb  aud)  in  auberen  gatten  bie  fonft  ge= 
bräucfjtidjen  fremben  Benennungen  menigftenS  atS  Nebenbegeidjnnngen 
aufrecht  ertjatten. 

S5ie  atS  Driginatregepte  begeidjneteu  Stnmeifungeu  finb  eigne 
©rfiubungen,  gum  STeit  audj  fonft  nod)  nicht  beröffenttidjte  botfS= 
tümtidje  ©eridjte.  gd}  hetbte  eS  nicht  für  überftüffig  gu  bemerken, 
trofjbem  eS  fetbftberftänbtid)  fein  fottte,  baff  and)  bie  übrigen  Negepte 
in  eigner  gornt  nad)  eigner  bietfadjer  Srprobung  gegeben  finb. 

©chtiehtich  möge  nicht  unermäfjnt  bleiben,  baff  id)  bon  meinem 
üNanne,  als  Kenner  ber  in  grage  foutmenben  Hitfsmiffenfdjaften, 
eine  mefenttidfe  Uuterftiitjung  erfahren  t;abe  unb  baff  ifjut  bie 
Benutzerinnen  beS  Kochbuches  and)  eine  forgfättige  Neubearbeitung 
beS  NcgifterS  berbauten. 

gd)  gebe  mid)  banad)  ber  Hoffnung  f)in,  baff  baS  Bud)  aud) 
in  ber  neuen  gorm,  OieCteidjt  nod)  in  ertjötjtem  üNaffe,  nad)  atleu 
Nidjtungen  ben  beutfdjen  Hausfrauen  ein  gitoertäffiger  unb  gern 
befragter  Natgeber  fein  möge. 

Br  em  er  tja  ben,  im  Nooentber  1891. 

<£uife  $otIe. 
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- ^Ragout  tote  fjafenpfeffer  . 153 

— roß  äu  Butterbrot  . . . 672 

— »SRotlen 161 

ju  madjen 665 

— »Sdjeiben 158 

— »Suppe  (5) 39 — 41 

— »Sljee  52 

9iinbfIeifd)tourft  (2) 664 

— frifcße,  51t  braten  ....  166 

— irocfne,  ju  braten  ....  166 
9tinbfdjnitten  (5) . . . . 148 — 151 

— SRenge  bei  großen  unb  Keinen 

©ffen 16 

— nad)  SRelfon  für  Kranfe . . 168 

9tinb3lenbe 137 

— braifierte  fieße  9tinb§leube 

in  9Jtabeira*Sauce . . . 142 

— auf  englifdje  91rt  . . . .141 

— für  eine  ©atlertfdjüffel  . . 414 

— mit  allerlei  ©emüfen . . . 141 

— in  9Rabeira»Sauce  . . . 142 

— mit  Rieerretticßfcßeiben  . . 141 

— im  Dfen 140 

— Raftete  üon 258 

— Rie  Oon 264 

— feilet  Stoffini 142 

— mit  Oerfcßiebenen  Saucen  . 141 

— am  Spieß 140 

9tinb§niereufett  311  bereiten  . . 23 
9tinbftüd  gefdjmorteä  ....  152 
9tinb§äunge  fiefje  Bunge. 

'.Ringeltauben 240 

9tippe,  ßoße 137 

9tippen,  Rammet»  (2)  . . . . 194 

— Kalb3»  (4)  . . . . 177.  178 

— Kanincßen* 202 

— 9tinber» 168 

— Sdjtoeine»  (2) 209 

9iippefpeer,  Kaffeler 205 

Risotto,  italienifcßeg  9tei3gerid)t. 

9titter,  arme 392 

Roastbeef  f.  englifdjer  Braten. 

9tobert=Sauce 503 

9tocßen  ju  fodjen 315 

— gu  baden 315 

— »grifaffec 315 

'.Robonfucßen  fieße  iRapffucßeit. 
'.Roggenbrot  (2) 595 


uefan* 


180. 


9toßr  fieße  Bratofen. 
9tößrnubel«Raftetc  (2)  . . 373. 
'Jtüßruubeln,  Braten  unb  gebratene 
Kartoffeln . . . 

— mit  Banfingfauce  . 

— auf  f$einfd)mederart 

— mit  Rarmefanläfe  . 

— »Raftete  .... 

— »Salat  .... 

— mit  Sd)infeit  unb  Rar 

fafe  (2)  . 

iRollcn,  bunte  . . 

— Oon  Kalbfleifd) 

— Jgeringä»  . . 

— üon  Kabeljau 

— Kalbfleifd)»  in  ©altert 

— oon  Binbfleifdj  . 

— faure,  ju  braten 

— fanre,  oon  9tinbfleifd)  . . 
- oon  Sdßoeinefleifcß  in  ©allert 

9}oüfud)en 

9tömifcßer  Binbfalat  . . 84. 

— Koßl 

— Raftetcßen 

— Runfcß 

9iönüfd)e  Sauce  fieße  9iote  5Bein» 

fauce  mit  9Jofinen. . . . 

9iofenfoßl . 

9tofenfd)aum 

'Jiöftfartoffeln 

'.Rofincn,  fffarce  mit 

9tofinen»Sauce 

9iofinen  Oorsubereiteu  .... 

9iöftapparat  ........ 

9toftbrätle,  BaßrifdjeS  .... 

91öftcn 

'Jtöftfdjnitten  Oon  .öammelflend]  . 
9töftfcßnitten  bon  Kalbsbraten  . 

— Oon  Röfelfleifd) 

— Oon  Suppenfleifcß  .... 
9iotebeete  (rote  9Jübe)  eiit3umacßeu 

91otebeete»Salat 

91ote  ©rüße  fielje  roter  g-rud)t» 

Rubbing. 

91oter  Salat  (2)  ....  479. 
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9iotfo£)l  einjuntadjen 
'Jtotmurft  mit  Bunge 
9tot.mnge  .... 

Itougü 

9toulaben  fieße  '.Rollen. 
Round  of  Beef  . . 
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Roux  blaue  fie£;e  tueijje  TOepl* 
fepraipe. 

— brun  fie^e  braune  9J1. 
Drüben  aufgubettmpren  . . . . 

— baprifepe  fte^»e  fperbftrüben 

— Qtteräberqer  ober  üEcltomer 

105. 

SRübfll 

SRübftiel,  eingemad)ter  . . . . 

— eingumadieu 

— junger  (2) 

9Mprei 

— in  SDJufcpeln 

3tum»33röt<pen 

— »’pläpipen 

— Tübbing 

— «iJJunfd) 

Siümptpen  gu  foepen  . . . . 

Rumpsteak,  geröftete  Stinbfcpn. 

Stunbftüdcpen 

fKuffenfcpnittcpen 

9tuffi)<pe  ©reme 

— (Surfen 

— föoplfuppe 

— haftete 

— ©auerfrautfuppc  . . . . 

Dtuffifcper  ©alat 

— SÜruftenpubbing  . . . . 

Glitte  fiepe  Quappe. 


S^Äudjett  ....... 

©aepertorte 

©äcpfifdje  gifcpfauce  . . 
©ago 

— Auflauf 

— »Äattfdjale  .... 

— »Sompott 

— *sRubbing  (2)  . . . 

faltet 

— Qualitäten  .... 

— »Sauce 

— »©uppe  mit  SRottoein . 
mit  StRilcp  . . . 

— borgubereiten  . . . 
©apue»9luflauf  .... 

— »©reine  in  ©läferu  (2) 

— gefcplagene  .... 

gu  ©lerfäfe  . . . 
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Äiridjen 442 

mit  ©eptuargbrot  unb 
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— »Safe 708 

— bringet 582 

— »ftudjen,  Heine 582 

— »Sauce,  faure 506 

— «©auce  mit  ©elec  ....  520 

— gu  fdjlagen 18 

— ©djlag»  gu  ©rbbeeren  . . 448 

— ©tplag»  bon  21nana§  . . . 441 

— »©peife,  pollänbifcpe  . . . 441 

©aibling 289 

Salami,  itaüenifcpe  SBurft. 


©Hinte.  Qm  allgemeinen  465 — 467 


— Sötumeu» 478 

— SBtumenfoIjI»  ’. 478 

— S3of)iien= 479 
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— SSoljncu»  unb  ©nrfcit»  ....  479 

— non  SBoIjncn  unb  Stopffatat . . . 478 

— SBrunnentreffe 477 

— ©ichoricn» 481 

— ©tiäffer 701 

— ©nbiBiem 480 

— Selb»  obev  Storu» 48i 

— Sif<hs . 468 

— Bon  gifd)  unb  ©etniife  ....  471 

— flanbrifdjer 475 

— Steifip»,  Söietcfelber 472 

— Sriitjlingo»  fiefjc  Stornjalat  ...  481 

— ©arnectcn» 470 

— ©avtenfrefic» 477 

— gemifeftter 474 

— ©rauat» 471 

— ©uiten,  itluftrierte 482 

— ©urten» 479 

eiiyumadjeit 643 

bon  eingemachten  ©uiten  . . 481 

— Sjähnchcn» 467 

— pcd)t« 469 

— .periugS»  (2) 471.  472 

— JÖopfen» 477 

— pumnicr» 469 
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— Siartoffet»  (3) 476.  476 

— Bon  SnoItcioSicft 477 

— Storf»,  IbCißCl "480 
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— ßorn=  ober  g-clbfalat 481 

— Strabben 470 
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(Salate. 

— ©Jifabo» 473 

— HRufcfjet» 470 

— Oepfenmaul»  474 

— potiufdjet 473 

— 5?orrcc= 481 

— ißrimlenauet 477 

— ijSutcr* 468 

— IRöprennubeln» 482 

— tömifepet  33inb» 480 

— roter 480 

gemifepter 479 

— fRotfopl» 480 

— rujfiidjer 482 

— Saiatböpncpen 482 

— ©arbeiten» 470 

— ©cpnedeit» 336 

— ©djlue^er» 481 

— ©eetrabben» 470 

— Sellerie*  . . . 481 

— Spargel* 477.  480 

— ©uppenfleifdj» .473 

— Somaten» 474 

— Stöffel* 474 

— SBeißlopl»  480 

— Sinter*,  gemifepter 480 


Satatbopnen  einjttntadpen  (5)  632 

652.  653 


— at§  ©ernüfe  (2)  ...  96.  97 

— eingemachte 117 

— jti  troefnen 654 

Salatfräuter 466 

Salatfauce 517 
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Sanb»$?ucpen 548 

— »Sorte,  gefüllte  537 

— — ©etbürfl* 549 

— »Sörtcpcn 581 
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— Robert  fiepe  Qjüiebelfauce. 
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pofmeifter»Sauce. 

— ä,  la  Soubise  fiepe  pette 
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— englifepe  ju  ffleifcp 515 
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— ^»ed)t=  mit  faurer  Saline  . . . 504 
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— Kraftbriipe  (SoutiS) 502 

• — Kraftmittel  gu 136 
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— Srabcinünber 507 

— Sriiffet» 502 
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— -Suppe,  ruffifdje  . . . . 
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foc^en. 
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©autieren  fiepe  ©djmoren. 
Sabopenfopl  fiepe  SBirfing. 
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©cpaumibein»33otole  . . . . • 
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— mit  feinen  Kräutern  . . . 
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— getrocfnete 
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— »Rubeln 

— »ißubbiug 

Scpttmmme  fiepe  '.ßilge. 

Sdjtuangftücf 

Sdjtoartenmagen 


Seite 
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SBicfitiger  als  alle  fdjöneu  fünfte  tft  für  baS  2Bol)I  ber  gamilie 
bie  lange  als  ©tieffdjtoefter  betrachtete  unb  beljanbelte  ®od)funft,  bie 
erft  in  neuerer  Beit  lieber  anfängt  ju  Ehren  ju  fommen.  Sludj  in 
root)Ib)at>ettben  Greifen  tuirb  bie  Hausfrau  fie  nidjt  leicht  mehr  als 
ihrer  untuürbig  ganz  ber  Sebiennng  iiberlaffen,  fottbern  fie  fetzt  eine 
Ehre  barein,  für  baS  SSof).!  unb  baS  Vef)agen  ber  Shren  ihre  beften 
Kräfte  aufzutuenben.  2lber  oft  entfpridjt  baS  Tonnen  nid)t  bem  guten 
SöiHen.  Bebe  einfidfjtige  2Jlutter  mirb  beShalb  fc^on  frühzeitig  ihre 
SPdjter  auf  ihren  zufünftigen  23eruf  als  Hausfrau  uorbereiten,  fo  bafj 
bie  junge  grau,  toenn  fie  felbftänbig  ihren  Haushalt  führt,  bod)  jurn 
minbeften  bie  ©runbbebingungen  ber  ®od)fuuft  fennt  unb  auf  itjnen 
fich  meiter  üeröoHfommnet,  bis  fie  jur  SJieifteriit  tuirb. 

Sange  Beit  tuürbe  freilid)  bergeheri,  ehe  bie  junge  grau  baS  Biet 
erreichte,  iuenn  fie  nur  auf  fidj  fetber  angetuiefen  tuäre,  bettn  bei  ber 
Verfeinerung  unb  Überreizung  nuferer  Ernährung  nerfagen  unb 
täufchen  leidjt  bie  ©efdpnadSnerben  bei  ber  Beobachtung  ber  Buträg* 
tichfeit;  eS  ift  baljer  um  fo  größere  Überlegung  nötig  bei  ber  2IuS= 
mahl  unb  ber  Bubereitung  ber  ©peifen.  ®a  hilft  ihr  ein  gutes 
$ochbud),  baS  ihr  bie  Sehren  ber  SBiffenfdjaft  unb  bie  Erfahrungen 
pra!tifd)er  Hausfrauen  ju  nutze  mad)t  unb  fie  allmählich  in  ben  ©eift 
ber  I'od)  fünft  einbringen  läfjt. 

Ein  guter  güfjrer  aber  fennt  bie  Kräfte  berjenigen,  toeldje  er  jurn 
Biele  geleiten  und,  unb  er  metfj,  bafj  er  erft  bie  bequemen  unb  leichten 
jßfabe  mit  üieten  Stuhepunften  unb  erft  fpäter  bie  fteileren  unb 
fdpoierigeren  SSege  leiten  barf.  deshalb  fei  hier  gleich  ber  bringenbe 
9iat  uorauSgefdjicft,  nicht  eher  ju  ben  fdpuereren,  zufammengefejjteren 
©peifen,  zu  ben  SDteiftertuerfen  ber  ^o^funft  überzugehen,  als  bis 
bie  häufig  uorfommeuben  unb  leichter  herzufteHenben  ©erid)te  fic^er 
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befjerrfcfü  merben.  ©S  burfte  baf)er  in  einem  ®od)bud)e,  baS  mit  be* 
fonberer  S8erü(ffid£)ttgung  ber  Anfängerinnen  getrieben  ift,  nid)t  fdjon 
bödige  23ertrautf)eit  mit  ben  Apparaten  unb  Hilfsmitteln  ber  ®od)= 
fnnft  unb  mit  ben  einfadjeren  unb  Häufig  mieberfeljrenben  Hantierungen 
borauSgefejzt  merbett.  SDie  erftere  foH  burcf)  bie  Allgemeinen 
SSorbemerfuitgen  angebafjnt  merben,  baS  gmeite  lehren  bie  An* 
meifungen  allgemeiner  Art.  And)  finb  ben  eingedten  Haupt* 
abfdjnitten  Siegeln  borangeftedt,  mefdje  bie  Anfängerin  barauf  f)in* 
meifen  foden,  maS  bei  ben  betreffenben  ©ruppen  bon  ©peifen  befonberS 
gu  beadjten  ift,  bamit  fie  lernt  bie  einzelnen  ®ocf)borfd)riften  mit 
SSerftanb  unb  Überlegung  angumenben,  unb  bon  bem  medjanifdjen 
dladjfocpen  ficH  fern  fjätt.  9iur  baburd)  mirb  bie  Hausfrau  Stteifterin 
in  ihrer  ®unft,  baff  fie  fid)  bei  adern,  maS  fie  tfjut,  beS  ©utnbeS  unb 
ZmedeS  bemüht  ift,  nidjt  mie  eine  dJcafdjine  arbeitet,  fonbern  mit 
Semufjtfein  bie  gegebene  SSorfd^rift  auf  bie  Sebiirfniffe  beS  befonberen 
gadeS  überträgt. 

SDiefe  ©emöpnung  an  fetbftänbigeS  $en!en  unb  Hanbeln  mödjte 
id)  als  bie  oberfte  gorberung  pinfteden;  aber  nod)  anbereS  ift  bon 
einer  tüchtigen  Hausfrau  gu  bedangen:  ©par  fand  eit,  bie  baS  Seft* 
möglidje  mit  ben  gegebenen  SJiitteln  erreichen  mill,  bie  adeS  (Gegebene 
nad)  Kräften  auSnufjt  unb  eine  bernünftige  SSermenbung  ber  Siefte  511 
fdjätjen  meifj;  eine  richtige  Zeiteinteilung,  meldje  ebenfo  mie  baS 
(Selb  and)  bie  Zeit  nidjt  berfdjmenbet;  Drbnung  im  deinen  mie  im 
großen,  melcpe  ber  Hausfrau  bei  ber  Ausnutzung  beS  ©efbeS  mie  ber 
Zeit  fjilfreidje  ®ienfte  tfjut,  unb  Sieinfidjfeit,  meiere  nicht  nur  aus 
©efunbf)eitSrüdfid)ten  unumgänglich,  fonbern  auch  als  eine  äfthetifdje 
gorberung  ihrer  ®mtft  gu  betrachten  ift. 

2Jiöge  in  biefent  ©inne  unb  in  biefer  Auffaffung  i!;reS  Berufes  bie 
junge  grau  fid)  mit  gntereffe  in  baS  ©tubium  biefeS  Kochbuches  ber* 
tiefen  unb  mit  feiner  Hdfe  ben  bodeit  (Srfolg  unb  bamit  and)  bie  mapre 
33efriebiguug  in  ihrer  maftenben  Xtjätigfeit  finben. 
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1.  Ser  ^crb. 

Ser  Imuptteil  ber  ®iicf)eneinrid)tung,  ber  §erb,  fottte  immer  fo 
aufgeftettt  fein,  bafj  er  non  brei  ©eiten  frei  jitgängticE)  ift.  Sou  einem 
guten  £>erbe  !onn  man  verlangen,  baf)  er  bei  mäßigem  Serbraud)  bon 
Srennmateriat  bieganje  glatte  mögtidjft  gleictjmäfeig  ert)i^t,  fo  baff  mau 
menigften§  auf  brei  Sötern  gteid^eitig  fodjen  fann,  ferner  bafj  eine 
einfache  ®tappenborrid)tung  e§  ermögtidjt,  bie  §i^e  bormiegenb  itad) 
einem  fünfte  ju  rid)ten  ober  boit  itjm  abjuteiten.  Sei  Slnmenbmtg  nur 
einer  geuerung  mirb  ber  Sratofen  tcidft  etma§  ungleichmäßig  ertji^t; 
eine  befonbere  Heinere  geuerung,  um  ber  Weisung  be3  Sratofenä  nadelt* 
Reifen,  mirb  alfo  münfctjenämert  fein.  biefent  gatte  muff  bie  Pfanne 
ober  ba§  ®ud)enbtecf)  burd)  Sadfteine,  mit  metdjen  ber  Ofen  aufgelegt 
mirb,  erhofft  merben,  bamit  bie  fc£)äbtidE)e  Siitmirfuitg  ber  31t  großen 
§i^e  bon  unten  bermieben  mirb;  praftifdf  ift  and)  ein  neuer  fahrbarer 
Sratroft.  gft  bann  ber  Slbgug  ber  geueritiig§gafe  nod)  au§geuiit)t,  um 
einen  Srocfenraum  5U  ermärtuen,  ber  auch  311111  Sormärmen  bon  Settern 
unb  ©cfjüffetn  bermanbt  merben  fann,  fo  ift  e§  um  fo  beffer.  (Sbeitfo 
ift  ein  fogeitannter  Seifeffet  mit  2tbfln^at)n,  metdfer  marmeä  Söaffer 
in  beftänbiger  Sereitfcfjaft  ^ätt,  eine  angenehme  $ugabe;  nur  ift  barauf 
3U  achten,  baß  er  jeben  SJtorgeu  ganj  gefüllt  unb  bei  anfjattenbem  Se= 
brauch  be3  £>erbe§  red)t3eitig  nadjgefüttt  mirb,  meit  er  fonft  Ieid)t  in  ltn= 
orbnung  gerät.  Sin  fetfr  empfet)Ien§merter  iJiebenapparat  be§  .fperbe§ 
ift  ein  Sratttjermometer,  metdfer  aud)  nachträglich,  ambeftenin  berSt)ür 
be§  Sratofenä,  an3ubringen  ift  unb  beim  Sraten  mie  beim  Sacfeit  biet 
3unt  fidjeren  Serateit  ber  ©ad;en  beiträgt.  Sine  SJteffiugftauge  bor 
bem  Dfen  bient  nicht  nur  311m  ©djufj  ber  Reibung,  fonberu  fann  and) 
3um  raffen  Srodnen  bon  Sitd)ern  gebrandet  merben  unb  ift  nebenbei 
eine  $ierbe  be§  £erbe§. 

2U§  geuerungSntateriat  mirb  feßt  größtenteils  nur  noch  ©teinfofffc 
benu^t,  ba  §ot3  für  Srenitsmecfe  3U  teuer  gemorbeu  ift  unb  Sorf  ober 
Srannfobte  nur  für  beftimmte  Segeitben  in  Setradft  fommen.  Sod) 
ift  baS  §ot3  in  ber  ®üd)e  nidft  gan3  3U  entbehren;  nicht  bloß  für  ba§ 
Stnrnaepen  beS  geuerS  bteibt  e§  immer  ber  geeignetfte  Stoff,  fonberu  eS 
ift  aud)  311  £>ei33medett  für  ntaitdje  Setegenfjeit  am  beften  3U  bermenben, 
mo  ein  lebhaftes  gtaderfeuer  für  eiitgelne  Seridfte,  mie  Seeffteaf, 
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tüürtfdjenStüert  ift,  ober  too  Bei  SSortjanbenfein  nur  einer  Neuerung  ber 
SSratofen  gleichmäßiger  erfji^t  tocrben  foll.  Xorf  ift  jur  ©rjielung 
einer  milberett  ©lut  unb  jur  Söefcßicfung  einer  -fteBenfeuerung  unter 
bent  23ratofen  fel)r  angenehm,  unb  trotj  ber  örtlichen  33efd)rönfung  ber 
33raunfot)Ie  üerbient  bie  ©rube  ober  ber  ®raunfohlen*®ofS  eine  Be* 
fonbere  ©rtoähnung,  toeil  ber  ©rube=§erb  aud)  in  toeiter  entfernten 
©egenbeit  SSerBreitung  gefunben  hat  toegen  ber  SSiüigfeit  beS  SJiaterialS 
loie  auch  toegen  ber  unter  geringer  üftadffjilfe  Beftänbig  fortbauernben 
Neuerung.  ®iefe  legiere  ©igenfcfjaft  ber  ©rube  toirb  BefonberS  tion 
Hausfrauen  gefdjät^t,  toeldje  anljaltenbeS  ®ocf)en  ber  meiften  ©Reifen 
für  ein  HaupterforberniS  gUm  Geraten  halten.  3)a  bie  Herausgeberin 
für  bie  meiften  ©erid)te  einer  gegenteiligen  Slnfidft  ift  unb  ben  SBert 
ber  geit  auch  für  bie  Hausfrau  feßr  hoch  anfdjlägt,  fo  gießt  fie  eine 
Hcigeinricßtung  tior,  toeldje  eine  leiste  Steigerung  ber  ©tut  gum 
„©djnedfodien“  geftattet.  — 2BiU  man,  ettoa  für  ©uppe  unb  an* 
ßaltenbeS  ®odjen  erforbernbe  ©emüfe,  an  ber  Neigung  beS  Her^e^ 
fparett,  fo  finb  älter  ober  aud)  ^eutifien,  in  betten  bie  er Ijifjten 

©peifen  Oott  felber  toeiter  lochen,  Bequem  unb  praftifcf).  3n  üoll* 
fommnener  gorm  finb  bagu  bie  fogenannten  „@eIBftfod)er"  erl)ältlid). 

®ie  ibealfte  Heigtüeife  foloof)!  toaS  jtoedmä^ige  Siegelung  ber  Hi£e 
als  auch  rnaS  Steinlidffeit  unb  Sequemlidjfeit  anbetrifft,  ift  {ebenfalls 
bie  ©aSheigung.  $mmer  mel)r  Bürgert  fie  fid)  in  ben  Haushaltungen 
ein,  jumal  bie  ©aSfodfapparate  immer  gtoecfntähiger  eingerichtet  unb 
ber  ißreiS  für  baS  jum  He4en  Beftimmte  ©aS  immer  Billiger  getoorben 
ift.  ®ie  ©aSljerbe  mit  gtoeiHähuen  für  jebefflamme,  einen  für  große 
unb  einen  gmeiteit  für  Heine  ©tidfflammen,  erntöglid)en  eS,  aud)  Bei 
nicht  juüerläffigen  SDienftBoten  ohne  großes  Söebenfett  ©aSheigung  ju 
haben,  ba  bie  Regulierung  burd)  biefe  Slnorbnuttg  feßr  öereinfacßt 
mirb.  gm  SSerein  mit  ben  fdfon  oben  genannten  Heufiften,  refp.  ©elbft* 
foc^ern  unb  mancherlei  praf'tifcfien  ®ocfjgefchirren  toirb  ber  Verbrauch 
bon  ©aS  für  ^ochgtoecfe  itn  SSergleicß  guttt  ®ol)lenüerBraud)  nicht  ettoa 
höher,  fottbern  niebriger  fein,  fo  bah  utan,  U>o  eg  e&en  angängig  ift, 
toenigftenS  für  bie  märmere  3ahre»3e^  ©aSheigung  rüdhaltloS  ent* 
pfehlett  !amt. 

Rur  im  SBittter  hat  toegen  ber  uttgenügenbett  ©rtoärmung  ber 
®itd;e  bie  ©aSfodferei  ©ebettfen,  benn  bie  ©aSheßung  giebt,  tocil  ihre 
Heijtraft  beim  trennen  OoUftänbig  auSgeituht  toirb,  feine  Sßärme  nadf 
aufjen  ab.  9Ran  muß  bcSt;aIB  Bei  falten  ßüdjen  in  ftrengeit  SSinteru 
eine  Rebeitfeueruitg  unterhalten  gur  ©rtuärmmtg  ober  für  biefe  geit 
jum  ^ohlenherb  übergehen.  Übrigens  Bringt  man  neuerbingS  er* 
futtbene  ^atentfocßherbe  in  ben  Hanbel,  bie  ebenfotoohl  für  ©aS*  als  für 


1.  3)er  Jperb.  5 

Sohleitheiäung  eingerichtet  finb,  fo  bafs  ein  ©jdraofen  für  beit  SBinter 
nicht  ntetir  nötig  ift. 

8e  mehr  bie  ©aSljeisung  fich  einbürgert,  um  fo  mehr  fchminbett 
bie  früher  für  fleine  Haushaltungen  beliebten  IßetroleuntsSod)* 
mafchinen,  tro^bem  bei  ihnen  mefentliche SSerbeffernngen  eingeführt 
finb,  fo  ba§  bei  ben  neuen  ©pftemen  mirflidf)  üoit  Stuf;*  unb  ®unft= 
freiheit  gerebet  tuerben  tann.  beachten  ift  aber  üor  allem  bei  ben 
Ißetroleum*®  a Stochern,  luelche  eine  gefteigerte  Heismirfung  haben, 
eine  genaue  Siegelung  ber  fjlammenhöhe. 

git  Sratjmedett  ift  für  ben  ©aSfocper  mie  and)  für  beit  Petroleum» 
herb,  menn  biefer  nur  eine  glatte,  feinen  Hohlraum  erlji&t,  noch  ein 
befonberer  gefd)loffener  53ratfafteit  erf  orberlich.  211S  foldjer  eignet 
fich  ber  H^ufiifche  93rat=unb  Sadapparat,  ber  and;  aufbetn 
Sohlenherbe  als  ©rfafj  ober  jur  ©ntlaftung  beS  93ratofenS  recht  etit= 
pfef)lenSmert  ift,  ba  er  ben  ^nneuraunt  fehr  gleichntäfiig  erfji^t  unb  bie 
Kämpfe  gut  hält  mie  attcfj  ber  „Suitgefche  ©chuellbr  ater",  fomie 
bie  ueuerbingS  ejtta  fonftruierten  ©aSbratöfeu  boit  ©cffäffer  & So.  in 
SBerlin. 

Stach  eiitgeheuber  Prüfung  berfd)iebener  ©aSfochherbe  aber  utödjte 
ich  hoch  bie  Slnfdfaffitug  einer  ©aSljeiäUttg  mit  „33rat=  unb  33adofeit" 
empfehlen,  Junta!  man  ©aSlferbe  mit  abnehmbarem  93ratofen  hat, 
beren  Siaum  nach  betn  Slbnehmen  eine  grofie  ober  §tuei  HeijfteHeit  giebt, 
fo  bafj  bei  Platzmangel  bie  Sluffteduug  eines  folcpen  ©aSfocfiapparateS 
feine  ©dfmierigfeit  macht.  — ©attj  befonberS  ernpfehlenSmert  aber  finb 
bie  „gatniliengaSfodjherbe  ber  girnta  Quttfer  & Stuf)  in  (Stuttgart,  fie 
bieten  bei  fpatfament  SSerbraucp  eine  ungemein  praftifdje  SluSttuhung  beS 
©afeS;  auch  toeift  ber  £3rat=  unb  Sadofen  nidjt  bie  üott  üielett  HauS= 
frauen  beflagte  Itnglekhmäfjigfeit  ber  ©rhifeung  auf. 

2Bo  fein  ©aS  ift,  finb  bie  lßetroleutn=Sodjer  als  Hüf^Sod)* 
mafchinen,  namentlich  für  bie  marnte  SapreSjeit,  jur  Söereituitg  eines 
einfachen  marmen  SlbenbeffenS  ober  nur  junt  Saffee*  ober  2d)eefod)ett 
ju  empfehlen,  gu  folgen  gmeden  jebeSntal  beit  Herb  ju  heigen,  mürbe 
eine  grofje  SSerfchmenbung  üott  Heiäftoff  wtb  eine  uunüfce  ©rmärntung 
beS  SüchettraunteS  bebeuteit.  2So  ein  ©aSfodjljerb  ober  überhaupt 
©aSleituitg  in  ber  Südje  üorhanbeit  ift,  mirb  tnau  natürlich  lieber  einen 
fleinett  ©aSfodjer  für  fold;e  ^mede  üermettben.  ©epr  ju  empfehlen 
finb  auch  bie  üerbeffcrten  ©pirituS*Sod)er;  bocp  finb  üoit  sbodft* 
brettnertt  nur  folcpe  jmedittäfjig,  bei  mefcfjeu  nidjt  ber  ®ocpt  bemegt 
mirb,  fonbern  bitrcf)  einen  bemeglidjeit  Seil  mehr  ober  meniger  glädje 
beS  feftftehenben  uttüerbrennlidjen  2(Sbeftbocf)teS  frei  getuadjt  mirb. 
Slngciteljmer  noch  finb  gute  SSrenner  ohne  ®od)t,  melche  beträchtliche 
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Stüffigfeitgmengen  in  unglaublich  furger  Seit  ing  Wochen  bringen ; atg 
fetjr  gmedmäfjig  hat  fid)  mir  ber  „Siftoria=Srettner"  fomieber  ©piritug* 
gagfodjer  „Sefitb"  bemährt. 

2.  Tag  ®od}gcfd)irr. 

ber  giiUe  ber  ©eräte,  metdje  ber  ^augfrau  gum  Wochen  an* 
geboten  merbeit,  finb  gunächft  grnei  ©ruppen  gu  unterfcheiben,  bie 
metallenen  unb  bie  irbenen.  ®ie  erfteren  haben  ben  Sorgug,  Ieid)t  bie 
Söärme  burdfgutaffen  unb  bitben  im  btaidgeputdeit  3uftanbe  jebenfall^ 
and)  eine  3ierbe  ber  Gliche.  $Jtid)t  jebeg  SJietad  eignet  fid;,  um  ©peifeit 
bariit  gu  foefjen,  unb  bie  geeigneten,  bie  ebleit,  tommen  megen  ihre» 
^fSreifeg  nidjt  in  Setradjt. 

Tag  bidigfte  unb  audj  in  ber  ®üd)e  am  meiften  borfontntenbe 
SDMall,  bag  ©ifen,  mirb  feltener  für  fid)  allein  gu  ®ochgefchirren 
bermaubt.  Ta  eg  fo  gar  Ieid)t  angegriffen  mirb,  ift  eg  für  fid)  nur 
gu  ©eräten  mit  biden  SSäitben  unb  atg  geniigenb  bideg  Sadbted)  an* 
menbbar,  bamit  bei  ber  beftänbig  nötigen  ©ntfernung  beg  3toffeg  bie 
©eräte  nicht  gu  batb  burcf)gefc£)euert  merbeit.  Sei  ber  Oöttigen  Unge* 
fährtichfeit  beg  9tofteg  finb  bie  reinen  ©ifeugefd)irre  feittegmegg  gu  ber* 
merfeu.  Unangenehm  mirb  I)öd)fteng  bie  graugrüne  gärbung,  meld)e 
ber  fRoft  pftaugtichen  9M)runggmittetn  mitteilt,  menu  biefe  ben  im 
^flangenreid)  fehr  berbreiteten  ©erbftoff  enthalten.  Sorbebingung  ber 
Sermenbung  ift  alfo  eine  böüige  ©ntfernung  beg  Siofteg,  gu  meldjent 
3mede  bie  neu  getauften  Töpfe  am  befteu  mit  SSaffer  auggefod)t  merbeit, 
bem  auf  bag  Siter  ein  etma  hafetnuftgrofieg  ©tüd  Sltauit  gugefefjt  ift. 
Tarauf  mirb,  mie  auch,  ntenn  nötig,  bor  jebem  eingelnen  ©ebraudi, 
ber  Topf  mit  ©anb  unb  2Ifdje  ober  mit  ©alg  tüd)tig  gefcheuert,  rein 
auggemafchen  unb  boüftänbig  troden  gerieben. 

Übrigeng  fornmen  in  neuefter  geit  unter  bem  Dtameit  „fßitfener 
©efdjirr"  unb  ,,©ranit*©mailte"  attfjeit  mie  innen  emaillierte,  eigen* 
artig  präparierte  eiferne  ®od)gefd)irre  in  ben  |)anbet,  bie  fidh  nad) 
eigener  ©rfaljrung  gut  bemähren. 

3ur  Sernteibitng  beg  Turdjrofteitg  mirb  biinneg  ©ifenbted),  meldheg 
gu  ©efchirren  bermenbet  merbeit  foH,  mit  einer  3imtfd)id)t  übergogcit. 
©otdjeg  3Bei^bted)=©efd)irr  barf  aber  feiner  gu  großen  £>ipe  aug* 
gefegt  merbeit,  namentlich  nidht  ohne  mäfferigen  Inhalt  ober  mit  gett 
aufgefefjt  merbeit,  meit  bei  gu  t)oher  Temperatur  ber  ginttübergug  ober 
bie  Sötung  abfdpnitgt.  ÜDMjr  |)ipe  bertragen  gut  emaillierte  ©ifen* 
btecfj=©cfd)irre;  hoch  finb  fie  borfdjroffem  Temperaturmcdffet  gu  hüten, 
metdjer  bie  ©maitle  abfpriugen  madjt. 
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2)ic  früher  fo  beliebten  unb  at3  ißrunfftüde  ber  ß'üc^e  gettenben 
$upfer*©efd)irre  finb  megen  ber  SJtögtidjfeit  einer  ©rüttfpanüer* 
giftung  fetjr  in  Stbnatpne  gcfomtnen;  jebod)  ift  biefe  Sö^ögtidjfeit  bei 
richtiger  Betjanbtung  ber  ©efdjirre  meniger  gu  fürsten  at§  bie  ©efatjr 
einer  Bteiüergiftung  bei  2tumenbung  üerginnter  unb  emaillierter  93bed)= 
gefäfje  ober  üon  gtafierten  Söpfermaren,  toenn  biefe  nict)t  gemiffcntjaft 
nad)  ben  Borfdjriften  be3  @efeße§  faft  gang  bleifrei  tjergefteüt  finb. 
®a  Tupfer  üon  ©äureit  tuie  non  Setten  angegriffen  mirb,  ift  ba§ 
$od)en  üon  ©peifen,  bie  berartige§  enthalten,  in  ^upfergeräteit  nidft 
üorguitet)men;  and)  finb  feinertei  ©peifen  barin  erfaßen  51t  taffen  ober 
länger  aufgubematjten  unb  enbtid)  ift  mie  bei  aßen  ©efd>irren  forg* 
faltige  Steinigung  Borbebingung  be§  ©ebraud)§. 

2Biberftanb§fät)iger  gegen  ©äuren  mie  gegen  Sette  ift  ba§  Stidet; 
nur  üermcibe  mau  and)  bei  sJiidetgefcf)irren,  irgenbmetdje©peife  längere 
Seit  barin  ftetjen  gu  taffen.  Seiber  mirb  biefe»  fdjöne  SDtetaß  üielfad) 
in  menig  haltbarer  Sorrn  in  beit  Raubet  gebradjt.  ÜDtan  üertneibe  aße 
bißigeu  Stidetmaren,  bie  in  2Bat)rtjeit  bie  foftfpietigften  finb,  unb  taufe 
nur  üon  burdjauä  guüertäffigen  Sabrifen,  metdje  fein  Bebenfen  tragen, 
bie  ^attbarfeit  audj  für  tangere  Seit  tt;atfäd)tid)  gu  gemät)rteiften. 
Sür  ®od)gmede  eignet  ficf),  meitn  mir  üon  bem  foftbaren  Sieinnidel  ab* 
fef)en,  nur  genügeub  bide  9tidet*if$tatttcruug  auf  ©ta^Ibted);  bagegen 
ift  gatüanifdje  Bernidetuug  gu  üermerfen.  „Sticfetin"  eignet  fiel),  mie 
aße  3Jtetaß*Segierungen,  SJteffing,  Bronge,  Steufitber  u.  bgt.  nid)t  für 
$ocf)gmede,  übertrifft  aber  aße  Icßtgenanuten  an  ^mttbarfeit  für  Brot* 
förbe,  Beftede  unb  ätjntidje  ©egettftänbe. 

2)en  metaßenen  ®od)gcfd)irren  gegenüber  finb  bie  irbenen  nidft 
nur  ihrer  Bißigfeit  tjatber  fefjr  beliebt,  fonbern  fie  finb  aud;  in  Säßen, 
mo  e§  auf  tangfatneS  unb  gleichmäßiges  ©rtfi^en  ober  Sefttjatten  ber 
SBärrne  anfommt,  ben  erfteren  üorgugiet)en.  2tud)  tjier  ift  toegen  ber 
SJiöglichfeit  bleihaltiger  ©tafur  mie  megen  be§  teilten  SerfpringenS 
auS  fd)ted)tem  ober  ungleidpuäßigem  üßiateriat  Ifergefteßter  2Bare  ber 
©iitfauf  nur  guter,  mettn  auch  teurer  ©eräte  üon  guüertäffigen  Smmen 
burdfauS  anguraten.  BefonberS  beliebt  ift  baS  Bunglauer  ©efcbjirr. 
Sie  trefflichen  Sippftäbter  ©efdfirre  geidjnen  fiel)  außerbem  burd)  einen 
gmedmäßig  angebrachten  ©tahtbtect)bobeu  aus,  metdfer  ba§  Serfpringen 
nod)  beffer  üerßütet,  inbent  bie  gmifdjentiegenbe  Suftfcpid)t  ptößtid)e 
©rfyitmng  mie  aßgu  rafdfe  2lbfüÜ)tung  be§  SopfeS  üermeiben  hilft. 

Sn  neuefter  Seit  fommen  gubent  ®od)töpfe,  Bratpfannen  unb  Bad* 
formen  auS  feuerfeftent  ißorgettan  in  ben  Raubet,  bie  praftifd) 
finb  unb  ein  hübfdfeS  SluSfetjen  geigen.  @ie  finb  preismert  unb  tjaben 
fid)  mir  ats  ungemein  bauer^aft  ermiefen. 
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3ur  9lufbetüat)riing  bon  ©Reifen  eignen  fid)  aud)  bie  irbenen 
<S5efcf)irre  nid)t;  bietmetjr  ift  für  biefen  .Smecf  ^orjeKan  ober  ©taS  ba§ 
einzig  jutäffige  Material.  iporsettan  bleibt  and)  immer  ber  richtige 
©toff  gur  ®arreidjung  toarmer  ©peifen  unb  ©etränfe.  traten 
auf  SMattfdfüffetn  ober  Kaffee  in  SJietattfannen  aufgutragett,  bleibt 
ber  leidsten  Abfüllung  megen  ftetS  miberfinnig,  aud)  menn  ber  @e* 
brandf  etma  burd;  bie  üDtobe  borübergetjenb  geheiligt  toirb. 

3.  Sont  Stuföetoaffren  ber  fßorriitc  nitb  boit  ber  ©rfeitnung 

guter  fBarc. 

Seint  Stnfauf  größerer  Vorräte  öon  SebenSmittetn  mä£)te  man  mo 
mögtid)  bie  günftigfte  geit,  moburdj  bem  £au§t)att  ein  mefentticfyer 
Sorteil  guftiefjt,  fei  aber  ebenfo  fparfant  bei  größeren  als  fteinen  S3or= 
raten,  meit  fonft  ber  Sorteit  berloren  ginge.  gugteid)  fefje  man  auf 
eine  gute  Dualität,  taufe  baS  Sefte  an  ©emiifen,  gleifd),  geberbief), 
Sutter,  ütM)t  unb  ©tärf'e,  unb  menn  fotdjeS  and)  etmaS  fjöbjer  im 
greife  ftetjt,  fo  mirb  man  bod)  beim  ©ebraitd)  finben,  ba^  gute  SebenS= 
mittet  immerhin  billiger  finb  atS  fdjtedjtere,  mofjtfeiter  begafftte,  unb 
fidjer  merben  fie  audj  ber  ©efunbtfeit  guträgticfjer  fein.  Studf)  fei  man 
barauf  bebadjt,  bie  Vorräte  gehörig  gu  bermatfren  unb  boit  geit  gu 
3eit  nadfgufetjen,  bamit  nidjt  baS  ©eringfte  berberbe  unb  altes  ber= 
ftanbig  angewanbt  toerbe. 

8HIe  ÜDielftmaren  müffeit  red)t  troden  aufbemalfrt  merben,  aber 
ber  Suft  gugängtid)  bleiben,  geud)t  gemorbeneS  ÜDiefjt  mufj  öfters  um= 
gefdfaufett  unb  gefiebt  merben.  — ©uteS  SBei  genutet)!  ift  beinahe 
rein  meifj  mit  einem  teilten  gelblichen  @d)imnter;  eS  ballt  fid)  beim 
ißreffen  in  ber  §anb  nur  leicht  gufammen  unb  hat  einen  angenefjnt 
füjjtidjen  ©efdjmad.  @cf)ted)teS  SJiefjt  ift  grau  ober  röttid)  ober  gar 
mit  bunften  fünften  burdffefjt;  es  tjat  einen  fäuertidjen  ober  bumpfeit 
©erudf,  unb  menn  eS  feucht  ift,  ergeugt  eS  ein  Kältegefühl  in  ber  f)in= 
eingeftedten  ^)anb.  .ßufätye  boit  ©ipSmet)!,  treibe  ober  ©djmerfpattj 
berrateit  fid)  fd)on  burch  bie  garbe;  gttnt  genaueren  SßacfjmeiS  mürbe 
Verbrennung  erforbertidj  fein : reines  SM;!  fjintertäfst  nicht  mef)r  atS 
0,8°/o  Slfdfe.  2tuch  aitbere  SMjtforten  mürben  bie  garbe  beeinftuffeu 
aufjer  Kartoffelftärfe,  bie  nur  menig  billiger,  unb  SteiSmetjt,  baS  fogar 
teurer  ift.  gufäfce  aitberer  äftefjlforten  erfennt  man  unter  bem  SJäfroffop 
an  ber  gorm  unb  ©röffe  ber  ©tärfeförner.  — $ie  feineren  meinen 
SOtehte  enthalten  meuiger  ©imeiff  (Kteber)  atS  bie  gröberen  buufteren. 
Sei  teueren  nimmt  aber  and;  ber  ©etjatt  an  unberbautiefjen  ^oljfafer 
gu.  — Stile  ©orten  ©tör  feinet)!  (Kartoffet=,  SBeigeit^,  SJtaiSftärfe) 
müffen  rein  meifj  unb  bon  feinförniger  Sefdjaffentjeit  fein,  ©ie  finb 
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für  bie  ©rnäprung  gleicptoertig ; nur  bie  BueHuitgSfäpigfeit  (®teifter= 
bilbung)  unter  bern  ©ittfluß  peißeu  SBafferS  läßt  für  beftimmte  gntecfe 
ber  einen  ober  anberett  ©orte  ben  Sorjug  geben.  — 2llS  ber  befte 
Ute  iS  gilt  ber  ®arolinareiS,  toeldjer  fetjr  toeiß,  part  unb  burdjfcpeinenb 
ift  unb  lange,  fcpmale,  lantige  Körner  bitbet;  faft  gteid)  an  ©iite  ift 
ber  Saba*  unb  ißatnareis,  mit  Heineren  tauglichen,  unb  ber  SDZailänber 
UteiS  mit  ebenfalls  fteinen,  aber  runben,  ettoaS  gelblicpen  Körnern. 

Ser  echte,  bont  ©agobaum  ober  bon  ber  Sagopalme  ftammenbe 
©ago,  ißertfago,  ift  gutem  unechten  ©ago  (föartoffelfago)  faum  über* 
l'egen.  Sm  allgemeinen  quillt  jener  langfanter  auf  unb  gerfätlt  nicht, 
©cptecpter  ©ago  jerfließt  beim  Wochen  in  einen  ®leifter.  — ©rieS, 
©rüße  unb  ©raupen  finb  toopl  ju  unterfcpeiben.  ©rieS  ift  ber 
groblörnig  gemahlene  SBeijett,  ©rüße  bagegen  grob  gefdjrotener  §afer, 
Bucptoeiäen  ober  ©erfte;  ©raupen  nennt  man  bie  nur  bon  ipren  hülfen 
befreiten,  abgerunbeten  SSeijett*  ober  §aferförner. 

Bon  Seiten  toirb  bie  Butter  am  meiften  benußt;  fie  befißt  ätoar 
einen  ettoaS  geringeren  UtaßrungStoert  (bis  85  b.  §.  Settgepalt)  tbie 
anbere  tierifdje  Sette,  jeidjnet  fiep  aber  bafi'tr  burc^  größere  Verbau* 
liegfeit  aus.  ©efepmaef  unb  £>altbar!eit  ber  Butter  ift  fefjr  berfepieben 
unb  bon  Sütterung  ber  ®üpe  mtb  Bereitungsart  gleichmäßig  abpängig. 
Sie  „ÜDtaibutter"  ift  am  aromatifepften,  boep  toeniger  pattbar.  Sie 
„©toppeibutter"  bont  Sluguft  bis  jum  Beginn  ber  ©taHfütterung  am 
pattbarften.  3ub  ©rpöpung  ber  §altbarleit  bient  baS  ©aljen  ber 
Butter;  inbeffeit  bei  51t  reichlichem  ©atjgepalt  nimmt  bie  Butter  be= 
beutenbe  Sßaffermengen,  bis  über  30  b.  §.,  auf,  mäprenb  fie  nur 
15 — 18  b.  §.  palten  füllte,  2lm  pattbarften  toirb  bie  Butter,  menu 
man  fie  ausläßt  (A.  13);  boep  bertiert  fie  babei  ipr  Sirotna.  Slber 
aueß  frifepe,  gut  anSgetoafdjene  Butter  pätt  fiep,  in  tabetloS  reine,  mit 
©aticßltofnng  (1  g in  2 Söffet  ©pirituS)  auSgefpülte  ©teiutopfe  feft 
eingebrüdt  unb  mit  ftarfem  ©aljtoaffer  übergoffen,  bettt  einige  ©ßtöffel 
SBicferSßeinter  SnfcpetpaltuugSßüffigfeit  jugefeßt  toaren  unb  mit  in 
©ffig  getrönltem  5ßapier  überbimbett,  faft  ben  ganzen  SBinter  burep. 
UieuerbingS  pat  fiep  ein  Überfüllen  ber  Butter  mit  angefäuertem  SBaffer 
(100  Seile  SBaffer,  3 Seile  ©ffigföure  ober  SBeinfteinfäure)  als  fepr 
§toedmäßig  jur  ©rpaltung  ertoiefen.  — ©tarle  ©elbfärbung  ift  attep 
bei  SDtaibutter  nur  burep  fünfttiepe  3ufäße  51t  erzielen.  Surcp  Settju* 
faß  berfälfepte  Butter  toirb  leidjt  feft  ober  brödelig.  3ufaß  bott  ®ar* 
toffelmehl  rnaept  fid)  auf  ber  3unge  bemerfliep,  toeitn  man  eilte  ißrobe 
im  SJtunbe  jergepen  läßt.  — 2tlS  ©rfaß  ber  Faßbutter  toirb  SDtarga* 
rine,  toeldje  auS  ben  leidptfdjmetjenben  Beftanbteilen  beS  UtinbStalgeS 
beftept,  ebenfo  föofoSnußbutter,  fpejieH  bie  UJtarfe  „ißaltuin",  bielfad) 
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angetoanbt.  93eibe  enthalten  mefir  gett  als  ®uhbutter  (bie  teuere  bis 
gu  99  o.  £>.).  Seibe  finb  in  guter  Sefd)  affen!)  eit,  too  Sparfamteit 
geboten  ift,  nicht  gu  oerioerfen.  — Unentbehrlich  auch)  für  bie  feine 
®üd)e  ift  iftierenfett  (A.  24),  baS  bei  längere  Seit  brotenbem  gleifd) 
nicht  fo  leicht  braun  toirb  toie  Sutter,  be§gleic£)en  ©d)meinefchmalg  uub 
©änfefett  (A.  23).  Sagegen  öernteibe  man,  fcbjon  gum  SSraten  benutztes 
gett  längere  Seit  aufgubetoahrett  ober  nochmals  gum  traten  gu  Der* 
menbett.  — SltS  @rfa|  oon  Saum  öl  (Dliöenöl,  ißrooenceröl)  ift 
Sfftohnöl  unb  Slüböt  nicht  gang  gu  bertoerfen,  bocb)  muh  eS  taltauS- 
geprefjt  fein.  SKocf)  befferen  ©rfaij  bietet  gutes  tSaumtoolIfamenöl, 
baS  man  aber  faum  je  unter  eigenem  -Kamen,  fonbern  als  „ölioenöl" 
fauft.  (Sang  reines  ißroöenceröl  ift  fet)r  teuer.  Sitte  Speifeöle  muffen 
geruchlos  ober  fchload)  aromatifch  fein,  menn  man  fie  auf  ber  £>anb 
oerreibt;  rangige  35efd)affenl)eit  berrät  fid)  bann  noch  leichter  als  burch 
ben  (Sefd)mad. 

griffe  (Sier  fd)toappen  beim  Schütteln  nicht.  (Senauer  läfjt  fich 
bie  (Sröfje  beS  burch  Serbunftung  gebilbeten  SuftraumeS  gur  Prüfung 
ber  grifche  benutzen,  menn  man  30  g Saig  in  1U  l SBaffer  löft  unb 
bie  @ier  in  biefe  Söfung  legt,  griffe  finfen  langfam  unter,  menige 
Sage  alte  bleiben  in  ber  SKitte  fdjtoebeu,  8 Sage  alte  ober  bebrütete 
fchmimmen  oben.  Sur  Slufbemahrung  eignen  fich  am  beften  September- 
eier,  melche  man  ohne  meitere  SorfichtSregeln  nur  auf  bem  ©ierbrett 
bei  mehrmaligem  Söenben  ben  SBiuter  über  in  !ül)tem  Staunte  gu  halten 
braucht.  Slm  einfachften  ift  bann  nod)  baS  ©intaudjen  ber  @ier  in 
grifcherhaltungSflüffigreit  ober  baS  ®infchid)ten  in  Saig,  Stfdje,  ®leie 
ober  Sanb,  mobei  man  baS  SerpadungSmaterial  boHtommen  troden 
mähten  unb  einmal  im  Söinter  erneuern  muh-  SaS  Slufbemahren  ber 
Sier  in  ®alf  hflt  ftd)  überlebt,  gubern  fie  babei  ftetS  ihren  2Bohlge= 
fchmad  Oerlieren  unb  baS  ©imeifj  fich  nach  einiger  Seit  nicht  mehr 
fchlagen  läfjt.  Sagegen  toirb  baS  ©inlegen  ber  Gsier  in  SBafferglaS 
mit9ted)t  oielfach  empfohlen;  nod)  fürglich  hat  bei  S3erfud)en  üon  laitb= 
toirtfd)aftlid)en  gnftituten  baS  (Sinlegen  ber  (Sier  in  SBafferglaS  eins 
ber  beften  ©rgebniffe  geliefert,  gn  neuefter  Seit  toirb  burch  Dtto 
Seupolb  in  Stuttgart  ein  (Sierf oitf  erüator  in  ben  £>anbel  gebracht, 
ber  mit  einer  ^onferbierungSflüffigfeit  gefüllt  toirb  uub  in  ben  man 
bann  bie  frifchen  grühlingSeier  furge  Seit  eintaudjt,  fie  trodnen  lägt 
unb  Oerpadt.  Sie  @ier  erhalten  il)r  frifheS  SlttSfcljen  uub  ihren  reinen 
@efd)mad  bis  gum  ©itbe  beS  SBinterS.  — 

Slufjerorbentlidi  michtig  für  fparfame  Haushaltungen  ift  baS  neuere 
bittgS  in  ben  §anbel  gebradjte  „Haltbare  Speife^Sigelb",  baS 
aus  frifchem  ©igclb  befteljt,  toie  cS  bei  gabrifett,  in  beiten  nur  Qüimeifj 
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5ur  £>erfteflung  mandjerlei  Singe  gebraucht  loirb  (wie  5.  33.  211bumin= 
papieren),  übrig  bleibt  mib  ba§  in  glafdien  Don  66,  33  unb  15  Eigelb 
Derfauft  loirb.  Sie  §erau§geberin  l;at  fid)  burd)  monatelangeS  Er* 
groben  üou  ber  $altbar!eit  be§  Eigelb  imb  ber  Steinzeit  be§  ©efd)made3 
überjeugt.  Ser  ißreiä  ift  etioa  3 Pfennig  für  ein  Eigelb. 

Über  bie  Erlennung  ber  ©iite  be§  gleifdjeä  unb  beffen  5toed= 
mäßige  Slufbeioabruug  ift  in  beit  einleitenben  33emer!ungen  ber  21b* 
fdjnitte  D.  I,  VI, ' VII  unb  F.  ba3  Nötige  gefagt. 

Kartoffeln.  Sa§  ftarfe  21u§!einten  benimmt  ben  Kartoffeln  beit 
guten  ©efdjmad  unb  eutjieljt  iljnen  9lal)ruug§ftoff. 

Sa3  Keimen  ber  Kartoffeln  loirb  am  fidjerften  berljiubert,  loeitn 
fie  nid)t  monatelang  im  Säger  ftiü  liegen ; gu  biefent  gtoed  läf)t  man 
im  borberen  33rett  be§  8ager§  gleich  oberhalb  be§  33obenS  ein  nidjt 
ju  Heiltet  Sod)  mit  33orfd)ieber  anbringen  unb  nimmt  bie  Kartoffeln 
nidjt  bon  oben,  fonbern  au§  bem  Sodje,  fo  baft  fie  bitrcf)  Sftadjrodeit  in 
fteter  33eibegttng  gehalten  tuerbeit.  gut  Säger  loirb  bor  bem  Ein* 
bringen  ber  Kartoffeln  ein  33rett  fdjräg  au  bie  Ijintere  SBanb  geftellt, 
looburd)  ba§  beffere  21u§roHen  au§  beut  Sodje  betoirft  mirb. 

SB interlüitrgelit  (üütiiljren).  ÜDiait  bringe  eilten  Seil  berfclben 
in  ein  Kartoffellager  unb  fdjiitte  Kartoffeln  barauf.  ©iitb  biefe  im 
grütjjaljr  berbraudjt,  fo  loirb  mau  bie  SBurjelit  gang  faftig  unb  looljl* 
fdjmedenb  finbeit.  21udj  erhalten  fie  fidj  borjüglid)  faftig,  toeitn  man 
fie  mit  gladj§fd)äben  (SlbfalX  beim  Graden  be§  gladjfe§)  ftar!  burd)= 
fd)id)tet.  ErftereS  S3erfal;rcit  ift  attcü  bei  ©tedrübeit  (Kohlrabi  in  ber 
Erbe)  anäuioenben. 

9loter  unb  toeifjer  Ko  1)1  (Kappu§  unb  SBirfiitg)  betoaljrt  fid)  am 
beften  braunen,  bei  ftarlem  groft  mit  ©trol)  ober  Saub  bebedt,  toa§ 
bei  Sauioetter  mieber  entfernt  luerbeu  mufj,  im  übrigen,  fo  lange  e§ 
nidjt  ftar!  friert,  auf  bem  23obeit  (©peidjer),  auf  ber  ©tieifeite  üegenb, 
nadjljer  im  Keller,  ©ollte  ber  Kol)l  burd)  groft  gelitten  fabelt,  fo  mui 
man  ibjn  ruljig  liegen  laffeit,  looburd)  ber  groft  mieber  Ijerauääieljt. 

gelbrüben  tonnen  and)  bi§  2Beil)nad)ten  gut  erhalten  loerbeit, 
toenn  man  fie  braufjett  l)infd)iittet  unb  ftar!  mit  Saub  unb  ©trol)  be* 
bedt.  Sind;  !ann  man  etloa  im  ©arten,  am  kfteit  an  einer  ettoa§ 
abljängenbeit  ©teile,  mehrere  tleine  ©rubeit  machen  laffen,  in  jebe  ein 
Körbten  boll  Stübeit,  Sftöljrcn  unb  ©tedrübeu  f Jütten,  mit  einigen 
sJteifern  unb  ettoaS  ©trol)  julegeit  unb  mit  5toei  gufj  Erbe  bebeden. 

gtoiebelit  erhalten  fid)  borjüglid),  toenn  man  fie,  oljite  etioaS 
bon  iljrem  Saub  ju  entfernen,  an  einem  luftigen  Orte,  ettoa  auf  bem 
©peidjer,  bünn  au^breitet,  ober  nod)  beffer  Ijäugeub,  mit  bem  Saube 
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in  Sünbcpen  gufammengebunben,  bamit  fie  üoHfommen  trocfen  werben. 
Sei  eintretenbem  groft  feparre  man  fie  bafefbft  auf  einen  Raufen  unb 
laffe  fie  unbeforgt  rupig  liegen. 

Spargel  erhalten  fiep  meprere  Stage,  Wenn  man  fie  an  einem 
fepattigen  Drte  tief  in  bie  ©rbe  legt  unb  mit  einem  Stücf  SRafen  gubeeft. 

2t pf et  unb  Sirnen  erpaften  fiep  am  beften,  menn  man  fie  an 
einem  troefnen  Stage  oorfieptig  pffüeft,  bamit  fie  feine  gaffffeefe  be= 
fontmen.  §at  man  einen  troefnen,  luftigen  Heller,  fo  fann  man  fie 
fogfeiep  barin  auf  Sattenbänfe  — bie  Stielfeite  naep  unten  — biept 
nebeneinanber  fegen;  anbernfaflS  ift  gu  raten,  baS  Dbft  einige  SBoepen 
an  einem  luftigen  Drte  auSbünften  gu  faffen.  StaS  Sftacpfepen  barf  niept 
oerfäumt,  jeber  angefaufte  2fpfef  muff  fogfeiep  meggenornmen  werben, 
gür  baS  feinfte  Stafefobft  ift  baS  ©inwiefefn  jeber  eingefnen  gruept  in 
Seibenpapier  unb  barauf  fofgenbeS  ©inf (piepten  in  fpofgwoffe  baS  befte 
©rpaftungSüerfapren,  wefepeS  fiep  naep  tiergfeiepenben  Unterfuepungen 
affen  anbereit  SDietpoben  überfegen  gegeigt  pat.  Stie  neuen  Dbftauf* 
bewaprungSgefteffe  finb  auperorbentfiep  empfepfenSWert  unb  tragen  biet 
gur  ©rpaltung  beS  DbfteS  bei. 

grifepe  Pflaumen  (gwetfepen)  erpaften  fiep  borgügfiep,  menn 
man  fie  an  einem  fonnigen  Stage  mit  §anbf<pupen  in  einen  neuen 
fteinernen  Stopf  pffüeft,  worin  noep  fein  SBaffer  gemefen  ift,  worauf 
man  festeren,  mit  einer  Sfafe  gugebunben,  in  ben  Keffer  ftefft,  mit 
einem  platten  Stein  belegt,  wefeper  längere  $eit  an  ber  Sonne  geftanbeit 
pat  unb  fcpliepliep  mit  gang  troefener  ©rbe  bebeeft.  Sie  Pflaumen  finb 
afsbann  um  SBeipnaepten  noep  gang  frifip,  botp  palten  fie  fiep,  wenn 
ber  Stopf  geöffnet  ift,  niept  fange  mepr,  WeSpafb  man  wopf  tput,  einige 
flehte  Stopfe  gu  füllen.  ©S  üerftept  fiep  öon  fefbft,  bap  piergu  nur 
gang  fefte  Pflaumen,  bie  niept  im  geringften  befdpöbigt  finb,  genommen 
Werben  bürfen. 

2fbgefepnittene  Strauben  erpaften  fiep  befonberS  gut,  wenn 
man  fie,  naepbem  man  bie  Sepnittffäepe  üerfaeft,  an  einem  fitpfen, 
gugigen  Drte  aufpängt,  boep  bürfen  bie  Strauben  fiep  niept  berüpren. 
^n  granfreiep  pängt  man  neuerbingS  bie  tabeffofen  Strauben  inS'iftcpen, 
in  bie  man  ein  ©efäp  mit  reinem  Spiritus  ftefft,  burep  bie  2fffopof= 
üerburtftung  erpaften  fiep  bie  Strauben  bis  ©nbe  beS  SBiitterS  frifip. 

Strauben  am  Stocf  fann  man,  fofange  fie  noep  ffeitt  finb,  in  weite 
SUtebigingfäfer  fteefen,  wefepe  man  fo  feftbiubet,  bap  bie  Strauben  unbe* 
rüprt  in  ben  ©Käfern  Waepfen  fönnett.  Sie  gewinnen  babttrep  an  Siipe 
unb  Werben  tior  Spälte  gefepiipt,  befonberS  wenn  man  üor  bent  grieren 
bie  ©Käfer  mit  SSSerg  (Spebe)  ober  SBatte  umbinbet. 
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genügt  nicht,  bie  ©Reifen  gut  unb  fchmacfhaft  susubereiten,  e§ 
ift  auch  bafitr  ju  forgen,  baff  fie  beu  Sifdfgeuoffen  in  junt  ©enufj  ein* 
labenber  SBeife  öorgefe^t  merben.  — S)a§  erfte  @rforberni3  ift  bie 
größte  ©auberfeit  aller  ©efd)irre  unb  ©eräte,  bie  auf  ben  Xifd) 
gebraut  merben.  Sie  ©c^üffetn  bürfen  nur  mäffig  unb  nicht  über 
ben  3tanb,  ber  ganj  fauber  gehalten  merben  muh,  gefüllt  feilt.  Sitte 
mannen  ©Reifen,  ©Uppen  unb  ©eträitfe  miiffen  Ijei^  §ur  Safel  ge= 
bracht  merben,  unb  e3  ift  ein  großer  gehler,  bie§  nicht  ju  beachten. 
$n  nieten  gälten  empfiehlt  e§  fid),  ©djüffeln  unb  ©efdfirre  öor  ber 
Senupung  su  ermürmen;  auch  fiitb  ermärrnte  Setter  tneiftenä  fehr  er= 
münfcf)t,  ju  gifcf)  unb  traten  aber  unentbehrlich,  fomie  ju  allen  ©peifett, 
tuelche  mit  9rinb§=  ober  ^ammelfett  gubereitet  finb,  meld)e§  fo  leicht 
gerinnt.  — Sie  Setter,  meldje  gleichseitig  anf  bie  Safel  fommen, 
müffen  Don  einer  ©rohe  unb  berfelben  gönn  fein,  ©Rüffeln  öon  ber= 
felben  Slrt  be§  fßorsettanä,  Wenn  and)  tion  berfdfiebener  ©röfje,  je 
nad)  ben  ©eriepten  unb  Sraten,  meldje  fie  tragen.  Sei  ©emüfen  unb 
©alaten,  meldje  gleichseitig  auf  s'uei  ober  ntel)r  ©cpüffeln  gereidjt 
merben,  fallen  fie  auch  gteietje  ©rohe  haben.  Sraten  unb  ©efliigel  finb 
ftet§  mit  ber  gleifdjfeite  nad)  oben  ansurichten. 

©ine  fpauptaufnterffatnfeit  beim  Slnridjten  erforbert  bie  Sersierung 
ber  ©djüffeln ; üon  ben  sierlid)  sugefdjnittenen  ©etnüfeeinlagen,  ben 
fdjön  sugerunbeten  Klüffcljcn  in  ber  ©uppe  an  bis  51t  ben  üerfd)ieben= 
artig  au^gepupten  fiiBen  ©peifen  fei  jebe§  ©eridjt  nad)  feiner  Slrt 
paffenb  öerjiert.  gifd)fd)iiffeln  garniert  man  mit  ißeterfilie,  ©itronen* 
fdjeibeit  unb  gemiegtem  ©igelb,  mobei  man  ifkterfilie  mit  ©igelb  Ijäufchen= 
meife  um  ben  gifcfj  anrichtet  unb  bie  Raufen  burep  bie  auggesaeften 
©itronenfdjeiben  trennt,  bie  man  sur  $älfte  noch  mit  Stoterübenfaft 
färben  fann,  IRagout  unb  grifaffee  mit  geröfteten  ©emmelbreieden, 
geformtem  ^Blätterteig  ober  mit  fleinen  Kartoffelmufdjeln;  auch  gibt 
ein  9tei§=  ober  gebadeiter  Kartoffelranb  eine  t)übfd)e  Umrahmung, 
©erniife  mirb  möglidjft  jebeg  auf  feine  befonbere  Slrt  bewert:  Slumen* 
fohl  mit  fleinen  gefärbten  ©emmetflöldjen  rtnb  SDtordjeln,  ©pinat 
aujfer  mit  ©iern  gern  mit  in  nubelartige  ©treifen  gefcpnittenen 
Omeletten;  roter  Kopl  mirb  mit  Slpfelfcpeiben,  brauner  Kopl  mit 
Kaftanien  unb  geröfteten  Kartoffeln  umfränst,  unb  Souittonreig  mit 
Siebegäpfelfdjeiben  garniert.  Sei  ben  gleifdffpeifen  mäplt  man  für 
bunfle  Sraten  gern  fyette,  für  tyüe  Sraten  buttfle  ©arnierungen; 
ebenfo  mäplt  man  su  meidjlidjent  gleifd)  am  beften  fräftig  fdjmecfenbe 
©ad)en  alg  Slugpup,  mährenb  ein  pifant  fdjmedenber  Sraten  leid)te 
©emüfe  u.  f.  m.  erhält,  um  bie  ©efepmaefgborftettung  mit  ber  gierlid)* 
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feit  beS  StuSpufjeS  tjarmonifdj  gufarnrnenmirfen  gu  laffen.  2IuS  biefem 
©rmtbe  ridjtet  man  au dj  fette  gteifd) geriete  gern  mit  fäuertidfen  Sachen 
an  unb  gibt  bemgemäjj  bem  ©djmeinebraten  entmeber  eine  Sergierung 
bon  Stpfetfdjeiben  ober  bon  ißfeffergurfen  unb  ißertgmiebetdjen.  S)aS 
Stiubfteifd)  umfrängt  man  mit  2Jteerrettid)toden,  bie  man  mit  ißeterfitie 
beftreut  fjat ; bie  §ammetfeute  erfjätt  einen  Kräng  braun  gefdjmorter 
©urfenfdjeiben  unb  Keiner  Kartoffeln,  ber  Kalbsbraten  mirb  mit  ge= 
bünfteten  Kot)tt)crgen  unb  buntgefdjnittenen  ober  auSgebof)rten!>Dtö£)rem 
fdfeiben  bergiert,  mafjrenb  für  baS  feine  ©eftuget  fomie  für  SSitbbraten 
bie  berfdjiebenen  ißitge  bie  paffenbe  Umfräitgung  bitben.  ©atate  unb 
ÜDtaponnaifen  enthalten  in  itjreit  SSeftanbteiten  meift  fdjon  bie  geeigneten 
©demente  gur  SSergierung;  mer  biefe  ©eridfte  gut  fjerguftetten  gelernt 
tfat,  barf  fidj  aud)  nicpt  bie  SDMje  berbriefjen  taffen,  fie  in  gorm=  unb 
garbengufammenftettung  fo  bargubieten,  bafc  jeber  ®aft  fcfjoit  burd)  ben 
bloßen  SXnblicf  bie  Übergeugung  befommt,  ein  futinarifdjeS  Kunftmerf 
bor  fidj  gu  fjaben.  gür  anbere  falte  ©djüffetn  feien  aus  ber  gütte  ber 
©adjen,  bie  gum  Slufputg  bermanbt  merben  fönnen,  bie  SSafferrofen, 
Körbchen  unb  SSafen  ermähnt,  bie  auS  tjartgefodjten  ©iern  guredjt* 
gefdjnitten  merben  fönnen,  fomie  bie  aus  StabieSdjen,  meinen  unb  gelben 
Stuben  mit  fpifjem  SDteffer  teid)t  fjergufteüenben  StöSdjen.  Kompotte 
taffen  fid)  menig  bergieren;  merben  bie  grüdjte  red)t  gefdjmadbctt  ge= 
orbnet,  fo  bietet  bie  ©cfjüffet  an  fidj  fdjon  ein  bertodenbeS  SluSfetjen. 
Stm  erften  nod)  täfjt  fidj  StpfetmuS  unb  äljnlidjeS  I)erauSpu|en,  inbem 
man  Stofinen,  üDtanbetn,  ©uccabe  bermenbet  itub  in  bie  mit  einer  @pid= 
nabet  borgegeicfjneten  giguren  tegt.  2luc£)  fann  man  ben  Slpfetbrei  mit 
einem  ©ufj  übergieljen  ober  mie  bie  ©remeS  mit  grudjtgetee  auSpuigen.- 
©eljr  ljubfdj  madjt  fid)  eine  StrabeSfemSSergieritng  aus  einem  ©treu* 
putber,  gu  metdjern  man  beim  HpfetmuS  .gimmt  ober  beffer  geriebene 
©djofotabe,  bei  ©remeS  bunten  guder  nimmt.  Sie  bagu  nötige,  tofe 
aufgutegenbe  unb  borfidjtig  abguneljntettbe  ©djabtone  erhält  man  aus 
einem  ©tüd  ißapier  in  ber  ©röfje  ber  ©cfjüffetoberftäd^e,  roetdjeS  man 
bierfad)  gufantmentegt  unb  auf  bie  befannte  SDtanier  auSfdEjneibet. 
Tübbing  garniert  man  mit  grüßten,  ©ebäd  unb  Statjmfdjaum  ober 
mit  getjadtem  SBeinfutg.  Sluc^  Sorten  fönneu  aitfger  mit  grüßten  nod) 
mit  berfd)iebenfarbigem©uj3  auSgeftattet  merben,  mie  aud)  Sergierungen 
bon  fteifem  ©imei^fcfjnee  ober  Statjmfdmee  ertjatten,  bie  burdj  eine  fpipe 
Süte  auf  bie  Sorte  gefprifgt  merben. 

5.  SOtenge  ber  3utf)aten  großen  unb  Heineren  Sffcn. 

©uppenfteifd).  ÜDtan  rechne  bei  einer  grofjeit  ©efettfdgaft  gu 
einer  fräfiigen  Söouilton  ober  ©uppe  auf  jebe  ißerfon  250  g Ddjfen* 


5.  2Jleitge  ber  3uthaten  jc. 
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ober  fRinbfteifd);  ^albfteifcf)  ä ißerfon  375  g,  bet  geringer  fßerfonensaf)! 
um  bie  §äffte  meßr.  Stimmt  man  nur  bie  fpälfte  beS  hier  geforberten 
gfeifcßeS  mtb  fefet  bann  jebem  Siter  ©tippe  5 — 10  g SiebigS  j$leifcß= 
ejtraft  unb  bie  gleiche  XRenge  ©als  t)tTt§u,  jo  erhält  matt,  bei  be= 
beutenber  (SrfparniS,  eine  ßinreidjenb  fräftige  93ouiHon. 

§ußn.  @in  gute§  ^>ub)n  jur  ©uppe  reicht  ßiit  für  4 — 5 ^ßerfonen. 

gifcß.  SBenn  bie  ©efeüfchaft  größtenteils  aus  ^errett,  unb  baS 
(äffen  aus  einem  Hauptgericht  gifcß  unb  Kartoffeln  befielt,  fo  fann 
man  üon  §ecßt,  Karpfen,  goreüen,  93arfcß,  ©cßteien,  frifcßem  £acßS, 
©cßellfifd),  93utte,  Kabeljau  für  jebe  ^ßerfott  350 — 500  g rechnen.  93ei 
einer  3teißcnfofge  üon  ©ericßten  fann  bie  Hälfte  genommen  merbett. 

SSon  geräuchertem  £ad)S,  als  ^Beilage  ju  ©pargel,  jungen  (Srbfen, 
931umenfoßI  u.  f.  m.  100  g. 

©todfifd),  im  trodnen  guftanbe  beregnet,  als  einseines  ©ericßt 
mit  Kartoffeln  für  4 — 5 iperfonett  s/4  kg. 

©emüfe.  ©pargel  rechne  mau  für  jebe  ißerfou  250 — 300  g 
(bei  eingemachtem  SSücbfenfpargel  l;öcf>ften§  175  g).  SSorgerichtete 
©cßtteib*  ober  SSietSboIjuen,  (ärbfeit,  junge  SBurjetu  (Röhren)  als 
Hauptgericht  für  bett  tägüdjen  Sifcß,  nehme  mau  für  jebe  ifSerfott  eilten 
geftricßenen  Suppenteller  üoff.  Söirfittg  für  2 ißerfonen  1 Kopf  üon 
gemößnlidjer  @röße.  £nernacß  läßt  fid)  leicßt  bie  Portion  für  eine  @e- 
fettfcßaft  beftimmeit. 

9ieiS  mit  SCRilch,  bicfiidj  gefügt,  als  Hauptgericht  für  ben  täg= 
liehen  Sifcß,  ä ißerfon  100  g. 

Beilagen.  SBenn  51t  einer  §errett=  unb  Samengefedfdfaft  üoit 
12  ißerfoitett  bei  einer  Sieißettfolge  üon  ©chüffetu  4 ^Beilagen  31t 
jmeiertei  ©emüfett  genommen  roerbeit,  5.  93.  ÜDtibber  unb  gebratener 
2Ial  ober  geräudferter  £acßS  51t  jungen  (Srbfen,  ©aitciffeit  unb  (Ssf a* 
topeS  ju  93tumenfohf,  fo  tuiirben  4 üoUfomntene  SDtibber  (jebe  in 
3 — 4 Seite  gefeßnitteu),  l1Ja  kg  Stal  ober  1 kg  geräudjerter  £acßS, 
3U  kg  ©aitciffeit  unb  3U  kg  geßadteS  gteifd)  31t  (SsfalopeS  nötig 
fein.  Sa  ber  ©emiifegang  einer  ber  erften  ©äuge  unb  befottberS 
für  Herren  ber  jpauptgang  ift  unb  fidf  nicht  beredjnett  läßt,  meldje 
^Beilage  ber  anbertt  üorge^ogeu  mirb,  fo  fann  ttidjt  gut  tueniger  ge* 
nommen  merben. 

93 ra ten,  fei  eS  Ochfen=,  Kalb*,  j?ammel=  ober  Santmfteifd;,  rechnet 
man,  mettn  ber  93rateu  baS  ^pauptgeridjt  ift,  für  jebe  i}3erfou  V2  kg 
(bie  Knochen  einbegriffen).  Sa  eS  nicht  paffenb  fein  mürbe,  bett 
93raten  bis  auf  bett  leßteit  3icft  311  serfdjneiben,  fo  fann  man  fcfbft  bei 
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mehreren  ©Rüffeln  nicpt  mopl  weniger  nehmen;  e3  möchte  benn  bcr 
©raten  au3  einem  fleißigen  ©tüd  opne  Knocpen  hefteten. 

©uterpapn.  Söenn  berfelbe  recf)t  grofj  unb  gefüllt  ift  nnb  ba§ 
Hauptgericht  fein  foÜ',  fo  mürbe  man  auf  einen  fotcpen  10 — 12  ©cr= 
fonen,  bei  mehreren  ©eridjten  aber,  befouberä  menn  2 ©raten  gegeben 
merben,  6i§  18  ©erfonen  rechnen  fönuen. 

©uterl) enne  reiept  für  8 ©erfonen. 

Kapaun  reiept  f)iu  für  5 — 6 ©erfonen;  9Jie|er  ©oularbe  für 
6—8  ©erfonen. 

gunge  Hup  ne  (dürfen).  SDian  redpte  babon,  menn  fie  noep  Kein 
finb,  bei  einem  ©eriept  für  jebe  ©erfon  1 Häpucpen;  finb  folc^e  aber 
bon  mittlerer  ©röfje,  fo  mürben  für  6 ©erfonen  4 ©tüd  pinreiepen. 
Söirb  bei  mehreren  ©Rüffeln  ein  ameiter  ©raten  ju  ben  Hüpnen 
gegeben,  fo  fann  man  ben  Gierten  Steil  meniger  regnen. 

$unge  Xauben.  2113  einjelneä  ©eriept  neunte  man  für  4 ©er= 
fonen  6 — 8 Stauben,  bei  einer  9teil;enfolge  bon  ©cpüffetn  fann  man 
einige  Stauben  meniger  recpneit. 

©an§  al3  Hauptgericht  reicht  für  8 — 9 ©erfonen. 

©nte  für  3 — 4 ©erfonen. 

31el)jiemer  al§  Hauptgericht  reicht  pitt  für  10 — 12  ©erfonen. 
SBirb  augleicp  ein  gmeiter  ©raten  gegeben  unb  finb  fepon  betriebene 
©cpiiffeln  borangegangen,  fo  mürbe  ein  Stepaiemer  für  18 — 20  ©er= 
fonen  genug  fein. 

Hirfcpfeule  für  8 — 9 ©erfonen;  mit  einem  jmeiten  ©raten 
gegeben,  mürbe  biefelbe  für  15 — 16  ©erfonen  pinreiepen. 
Hafenbraten  für  6 — 8 ©erfonen. 

SBübfcpmeinäfopf  für  eine  Herren-  unb  SDamengefetlfcpaft,  bei 
einer  fReipenfotge  bon  ©djiiffeln,  für  20 — 25  ©erfonen. 

KramtSbögel.  gür  Herren  nepme  mau  bei  einem  Hauptgericht 
für  jebe  ©erfon  3 — 4,  für  SDamen  2 ©ögel.  (4  ©tüd  ju  einem  ©unb.) 

©eeffteafg  mit  Kartoffeln  al§  eiitaelne§  ©eriept  ober  Koteletten 
al3  ©eilage  junt  ©emüfe  für  jebe  ©erfon  250  g;  foitft  meniger. 

Ddjfenauitge  jum  9tagout  mit  gleifdp  ober  SBeifjbrotflöfjcpen  al3 
Hauptgeridjt  für  8 — 10  ©erfonen. 


A.  Attuieifmtgeu  allgemeiner  Art. 


1.  $ucfer  311  läutern.  SJtan  taucht  ben  3ucfer  in  falte§  SBaffer, 
läjjt  if)n  in  einem  nicht  31t  flehten  Stopfe,  am  beften  oon  löteffing  ober 
Stiefel,  über  fdpoadjem  geuer  sergelien  nnb  fdjäumt  ilpt  fo  lange, 
bi§  er  flar  geloorben  ift.  SBitl  man  if)n  fchneU  nnb  üorjügtict)  flar 
mad)en,  fo  gebe  man  gefcplagene§  ©imeifj  hinein,  toeldieä  ben  ©cf)aum 
in  fiel)  aufnimmt. 

2.  ©imci$  311  fdjlageu.  Um  recht  fteifen  ©chaum  31t  befotttmen, 
toie  er  sum  ©eraten  be3  Tübbing»  nnb  mancher  Söacftoerfe  erforberlid) 
ift,  nefjme  man  redjt  frifd)e§  ©itueifj.  3J?it  einem  lofett  ©djtteebefen, 
einer  ©abel  ober  nod)  beffer  mit  einer  (Spirale  fdplägt  man  e§  an  einem 
fühlen  Drte  ober  in  mäßiger  gugluft  auf  einer  flauen  ©dpiffet  gleid)= 
mäfjtg,  bi§  ber  ©diaum  fo  bid  nnb  fteif  ift,  bafj  man  ihn  ummenbeit 
fann,  toa3  je  naef)  ber  Stemperatur  ber  ©itoeifje  eine  geit  oon  3 — 10 
■Dtinuten  erforbert.  SteuerbingS  hflt  man  einfache  aber  feljr  praftifche 
©ahnefchlagemafchinen,  bie  fcfjneller  fteifen  ©dpiee  liefern,  ©hoaS 
©itronenfaft,  ebenfo  eine  fßrife  ©als,  fogteic^  in§  ©itoeifj  getröpfelt, 
beförbert  ba§  ©teifioerben  fehr.  IDtan  barf  ben  ©djaum,  nachbent  er 
gefifjlagen  ift,  nicht  funftellen,  foubern  mufj  bi§  311m  ©ebraudj  fort* 
fchlagen,  ba  er  fonft  mäfferig  mirb. 

Sft  ber  ©chaum  3U  Slöfjchen  auf  SOtilcfp  ober  öierfuppen,  ©rerneä 
ober  buchen  beftimmt,  fo  fchlage  man  jule^t  ettoa§  geriebenen  guder 
barunter.  gatlS  jltnge  £mu§fratten  ba§  llnglüd  haben  füllten,  etma§ 

Sa&ibiS,  ftocf)6uctj.  , 2 
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Don  ben  Eibottent  in§  Simeifj  51t  befommen,  mögen  fie  nidjt  in  SSer- 
jtueiflnng  geraten.  ®a§  Eimeifj  mirb  gerabe  fo  fteif  al»  opne  ba£ 
Sröpfdjeu  Eigelb;  bafj  bieg  nidjt  gefepepen  mürbe,  ift  ein  tpöridjter 
Südjeuabergtaube.  Ebenso  täfjt  fiep  ba§  Eimeijj  Don  £>üptter=  unb 
Enteneiern  fe^r  mopt  sufammen  fragen,  ma§  auep  üietfaep  beftritten 
mirb. 

3.  ©apne  ju  fdjtagcu.  9tur  gute  füjje©apne,  metdje  im  ©ommer 
nidjt  über  24  ©tunben  alt  fein  barf  unb  opne  2Jtitcp3ufap  abgefüllt  ift, 
täfjt  fiep  31t  fteifem  Staunt  fotogen,  am  beften  mit  bem  ©epaumbefen. 
©oll  bie  ©djtagfapne  gefügt  bermanbt  merben,  fo  mirb  menig  feinfter 
ißuberjifder  !urj  Dor  bem  Eebraucp  burepgemifept.  — 3n  Satten,  mo 
©apnefepaum  megen  ber  Sefcpaffenpeit  be§  StatjmeS  burepauS  nidjt 
fteif  merben  miH,  mirb  menig  faft  abgefüptte,  bem  Erftarreu  nape 
Eetatinelöfung  rafcp  unter  fräftigem  ©eptagen  jugemifefjt. 

4.  SHetjl  §u  ftfjmipen.  SDian  täfjt  einen  ©tidj  Butter  in  einem 
eifernen  Sopfe  fodjen,  gibt  einen  Söffet  SDtept  fjinein  unb  rüprt  e§  fo 
lange,  bi§  e§  frau§  mirb  unb  fic^  pebt.  S§  muff  gar  fein,  aber  nur 
gelbticf)  merben.  Stüprt  man  SBaffer,  Souilion  ober  eine  anberc  gtüffig= 
feit  tjinju,  fo  ift  e§  beffer,  menn  biefetbe  fatt  ift,  bamit  bie  äftaffe  fein 
unb  glatt  gerüijrt  merben  fanit. 

©oll  ba§  gefcfjmi^te  äftept  5U  gteifdjfuppen,  ^afenpfeffer,  SRagout 
ober  grifaffee  gebraucht  merben,  fo  fatin  man  e§,.menn  e§  reefjt  ftüffig 
ift,  nadj  bem  2lu§fcpäumen  be§  gteifcpe§  ju  ber  fodjenben  ©peife  fdjütten, 
ba  e§  fid)  bttrdj  längere*  ®odjen  üöttig  auftöft. 

5.  SSJtepI  braun  31t  ntndjeit.  9Kan  rüprt  ein  reieptidje»  ©tüd 
Sutter  in  einem  eifernen  Sopfe  bi3  311m  Sraunmerbeu,  gibt  SDtept 
tjinju  unb  rütjrt  e3  fortmätjrenb,  bi§  baSfetbe  eine  fdjöne  bräuntiepe 
gärbung  ertjatten  pat.  Srenjtig  barf  e3  ja  nidjt  merben. 

Stucp  fanit  mau  ba§  ÜJtepl  31t  einigen  ©peifen,  3.  S.  3U  einer 
braunen  SDZeptf uppe  otjne  Sutter  braun  ntadjen  unb  für  Dorfoitimenbe 
gatte  aufbemapren.  ®a§  9Mjt  mirb  atgbann  in  einem  eiferneit 
Söpfcpen  aufg  geuer  geftettt,  unb  nadjbem  e»  pcifj  gemorbeit,  fort* 
mäijrenb  bi§  3ur  peüeit  Sräunung  geriiprt.  Seffer  ift  e§,  menn  iiKtit 
ba§  Ütßept  auf  einem  reinen  ®udjeitblecp  int  Sratofeu  31t  gemiinfdjter 
garbc  röftet,  in  ber  Siegel  bunfetgetb. 

G,  Über  bie  ridjtigc  Slmucitbuitg  bcö  Kartoffel  ntcpIS.  Semäprt 
tjat  fidj  ba3  Sfartoffelmept  3ur  JBinbung  dou  SrAt=  unb  ß'raftfaucen, 
für  bie  e»  geeigneter  ift  at3  gemöpulidjc*  ÜDtcpt.  Studj  511111  ©ämig® 
madjen  Don  ©unftobft  unb  Eentüfen  ift  es  praftifdj,  mäprenb  e§  311 
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©djauntfaucen  unb  =©peifett,  and)  311  ©tancmangerS  itid)t  bcrmenbbar 
ift,  meit  eS  baS  ©Räumen  tjinbert.  — Sartoffetmef)!  muff  mit  faltem 
Söaffer  angcrütjrt  merben,  bcbor  man  eS  jufe^t.  ®a  eS  fetjr  bicft, 
neunte  man  nur  fteine  SKRengett;  31t  ©ratenfaucett  etma  einen  fnappett 
Teelöffel  bott,  31t  Dbft  nur  patb  fo  nie!  unb  31t  ©ernüfen  nur  eine 
ober  jtuei  Sttefferfpifjen.  ©ei  übertriebener  Slnmenbung  ertjätt  mau 
teilte  gebunbenen,  fonbern  berfteifterte  ©peifen. 

7.  5HciS=  unb  9JiaiSiuct)t.  ©elbft  ffteiSmetjl  31t  bereiten,  mie  bieS 
in  frittieren  feiten  angebradft  gemefett  fein  mag,  ift  311  itnfrer  $eit  eine 
unniifce  geitbergeubung,  ba  man  auS  beutfdfen  fReiS=  ttttb  S!JiaiSmet)t= 
fabrifen,  bie  mitben  beften  3Jiaf)Imüt|ten  berfetjen  finb,  eine  gans  borstig* 
Helfe  Söare  ert)ätt,  nur  adftc  man  barattf,  baff  fie  nidjt  bet  ben  SBiebcr* 
oertäuferit  31t  lange  gelegen  tjat  unb  baburd)  bttmpfig  gemorben  ift. 

(Sin  trcfflidfeS  ©eiSmef)t  tommt  unter  bem  9tameit  „§offmannS 
Spcifemd)t"  in  beit  tpanbel,  gutes  beutfdfeS  9}taiStnet)t  ertjeitt  man  in 
ber  SDtarfe  „fßanin"  unb  „©uftin". 

8.  ftfciS  31t  reinigen  unb  absubriitjcit.  9Jtau  fud)t  bie  t)ütfigcn 
Körner  peraitS,  reibt  ben  9ieiS  im  SBaffer  3mifd)en  beit  tpänben,  fept 
itfn,  naetfbem  man  baS  Sßafdfmaffer  abgegoffen,  mit  tattern  Sßaffcr 
auf»  gettcr  unb  fdjüttet  it)it  bor  beut  ®od)ett  auf  ein  ©icb.  ®iefe 
©efjmtbtung  ift  befonberS  bann  nötig,  metttt  man  ben  91eiS  31t  Fronten* 
ober  311  üUtitdjfpeifen  benutzen  loitl,  iubetn  alte  ©äure,  bie  berfetbe  oft 
enthält,  unb  metd)c  bie  9)iitcf)  sunt  ©erinnert  bringt,  fict)  baburd)  bertiert. 

9.  ©ago  Dorjubcrciten.  ®aS  Unreine  mirb  I)crauSgefud)t,  ber 
©ago  gemafetjen,  mit  tattern  SBaffer  aufs  geuer  gefegt,  unb,  nadfbem 
er  tu  arm  gerootben,  auf  ein  ©icb  gefdjiittet  uttb  bieS  nod)  einntat  mieber* 
t)ott;  bann  fodjt  man  ifjn  in  ber  beftimmten  ©rübe  gar.  $ie§  ©erfahren 
ift  nur  bei  ed)tem  ©ago  anmenbbar;  ®artoffctfago  mürbe  babei  3er* 
fließen,  er  mirb  nur  gefpütt  unb  bann  getodjt. 

10.  2ttcurouat  31t  bcrmcitbcu.  Unter  bem  kanten  „Slteuronat" 
mirb  ein  metjtartigeS  sf3utber  tjergeftettt,  baS  im  mefenttidjen  (80  b.  §.) 
aus  bem  ©imeijfftoff  beS  2Sei3enforneS  beftetjt  uttb  toegett  feiner  ©ittig* 
feit  atS  ©rfaf)  bon  gteifd)  ober  (Si,  benen  eS  au  ©erbaütidffeif  uttb 
Sßätjrmert  nidt)t  nad)ftet)t,  mit  ©orteit  bermenbet  merben  tarnt.  ©S 
empfiehlt  fid)  befonberS  atS  3ufap  3U  gebunbenen  ©uppen,  mie  31t 
SJM)U  uttb  Startoffetfpeifcn.  1 ©fftoffet  2ltcuronat  auf  3 ©fftöffel  9M)t 
ober  entfpredjenbe  HJiettgen  met)tt)attigcr  ©toffe  biirfte  ein  aitgemcffencS 
©crt)ältnis  fein.  $?<*  ©efdjmad  ober  ©inmirfuttg  auf  bie  ©efdjaffent)cit 
fattn  eS  bie  Geier  nidjt  erfepett,  mot)t  aber  an  näljrenber  SBirfuttg.  — 
Groden  aufbcmat)rt  ift  baS  2((eitronat  ebettfo  tfattbar  mie  997et)t. 

2* 
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11.  Satter  fdjäumig  gu  riitjrcu.  gft  bie  Sutter  ftarf  gefatgen, 
jo  mäfdjt  man  fie  üor  bem  ©ebraud)  au3  unb  täfjt  fie  in  fatter  gaf) re§= 
jeit  am  triften  Ofen  ober  auf  fodfenbem  Söaffer  etma§  meief)  merben. 
SRufj  man  au§nat)m§meife  fäfige  Sutter  nehmen,  fo  merbe  fie  langfam 
gefdjmotgen  unb  Oom  Sobenfafj  abgegoffen.  $amt  rüfjrt  man  fie  mit 
einem  tjötgernen  Söffet,  bi§  fie  meicf)  mirb  unb  Stafen  mirft. 

12.  Srauue  Sutter.  S)ie  Sutter  fetjt  man  in  einem  eifernen 
Xopfe  auf  getinbeS  geuer  unb  rütjrt  fie  fo  lange,  bi§  fie  braun  gemor= 
ben  ift;  erft  gergetjt  fie,  bann  fängt  fie  an  gu  fteigen  unb  mirb  aü= 
mäfjtid)  braun. 

$a§,  ma§  man  in  Sutter  gu  bräunen  münfct)t,  muff  erft,  nadfbem 
biefe  braun  gemacht  ift,  tjineingettjau  merben,  meit  e»  fonft  feine  fdjöne 
Färbung  ertjätt;  boc^  fei  man  babei.  adjtfam,  baff  fein  brengtiger 
©efdjmad  entfielt. 

13.  Stbgcftärte  ober  ©djinelgbutter,  fyauptfädjtid)  fiirSutter= 
gebäcf.  ®ie  Sutter,  morin  man  Sadmerf  fodjen  mitt,  muff  gereinigt 
fein;  ift  bie§  nidjt  gefdjefjen,  fo  mirb  fie,  menn  ba§  gu  Sadenbe  tjineim 
gelegt  mirb,  fdjäumig  unb  läuft  über.  @ie  mirb  batjer  in  einem  nidjt 
gu  fteinen  eifernen  £opfe  auf  fdjmacfieS  geuer  gefegt  unb  getinbe  ge= 
fod)t,  bi§  fie  f)ett  unb  Har  gemorben,  mobei  man  auf  gtoei  ©tunben 
regnen  fann.  ®er  ©djaurn,  melier  nid^t  abgeuomnten  mirb,  giet)t  fiep 
gum  £eit  naep  bem  Soben  pin,  mo  er  fiep  mit  ben  ©atgteiten  Oerbinbet. 
SBenn  man  ba§  Podien  ber  Sutter  niept  mepr  pört,  fo  pat  fie  ben  be= 
ftimmten  ©rab  erreiept.  Sttan  ftettt  ben  £opf  bom  geuer,  täfjt  ibjn  etma 
gepit  SRinuten  fiepen,  nimmt  ben  noep  oorpanbetten  ©epaurn  ab  unb 
füllt  bie  Hare  Sutter  in  mopt  gereinigte  ©teintöpfe;  boep  barf  niept 
ba§  ©eringfte  bom  Sobenfap  bagu  fommen.  2Benn  fie  erfattet  ift,  legt 
man  ein  ißapier  bariiber,  ein  ginger  bid  ©atg  barauf  unb  bemaprt  fie 

...  offen  ftepenb  an  einem  falten,  luftigen  Ort. 

©otdje  ©cpmetgbutter  gibt  bem  in  gett  gu  foepenben  ©ebäd  ben 
feinften  ©efepmad  unb  ift  gum  $od;en  unb  gunt  Ütuäftreidjeu  ber  gor= 
men  unüergteidjlicp. 

14.  $reb§bntter.  ©§  merben  etma  20  ©tiid  ®rebfe  in  SBaffer 
gereinigt,  mit  foepenbem  SBaffer  opne  ©atg  auf§  geuer  gefegt  unb 
5 SRinuten  gefodjt.  SDanit  nimmt  man  ba§  gteifdf;  au§  ben  roten 
©epaten,  ftöfjt  fämttidje  ©epaten  mit  200  g Sutter  im  SRörfer  niept 
gang  fein,  fept  fie  auf 3 geuer  unb  rüprt  fie  gnmeitert  burep,  bi§  bie 
SRaffe  rot  mirb  unb  gu  fteigen  anfängt,  ©ubtiep  giefjt  man  1 l SBaffer 
bagu,  täfjt  e§  fodjen  unb  gibt  e§  burep  ein  £>aarfieb  in  eine  tiefe 
©epiiffet.  2Bemt  e§  gang  fatt  gemorben,  fann  mau  bie  rote  Sutter 
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abnebmen  unb  öerwenben.  ®a3  Sßaffer,  welches  beit  ©efdjmad  ber 
$rebfe  angenommen  bat,  faitn  jur  Suppe  gebraust  merbett,  befonberS 
mettn  man  ftatt  SBaffer  Souilion  ju  ben  ®rebfen  giefjt  ober  bem  SBaffer 
gleifcfjejtraft  jufebt.  $ie  ßPebSfcbwanje  gibt  man  in  bie  ©uppe  ober 
jum  grifaffee. 

15.  SarbcUenbutter.  SJianrüfjrt  lh  kg  gute  Sutter  gu  ©cfjaum, 
nimmt  V 2 kg  nach  9tr.  36  Oorbereitete  ©arbeiten,  bie  man  fein  f)acft, 
l)inju  unb  reibt  bie  SRaffe  burd)  ein  ©ieb,  terwal)rt  fie  in  einem  ©tein* 
töpfeben  unb  ftedt  fie  gugebunben  an  einen  falten  Drt. 

SDian  benu^t  bie  ©arbettenbutter  gum  Seftreidfen  geröfteter  SBeifj* 
brotfebnitten  ober  gu  ©aucen,  StagoutS  unb  gnfaffee.  sgei  legieren  Ser* 
menbungen  fügt  man  fie  erft  eben  üor  bem  Slnridften  bei,  ba  fie  nicht 
foeben  barf. 

16.  fßcterfilicnbnttcr.  ÜRan  läfjt  ©djmelgbntter  gum  Soeben 
fommen,  rübrt  einen  guten  Heil  feingepadter  ißeterfitie  burcE)  unb  be* 
roabrt  fie  für  ben  Söinter  auf. 

17.  ^au§I)ofntcifterbuttcr.  9Ran  oermifdjt  125  g Sutter  gut 
mit  einer  2JJefferfpi|e  ©alg  unb  ©apennepfeffer,  gixtei  Sbeelöffel  OoK 
gewiegter  ißeterfilie  unb  bem  ©oft  einer  Sitrone,  reibt  biefe  Sutter 
bureb  ein  ©ieb  unb  gibt  fie  51t  gebratenem  gleifcpe  unb  gu  gifep. 
©tatt  ber  ^ßeterfilie  nimmt  man  oft  gern  abgebrühte  unb  gemiegte  feine 
Kräuter,  wie:  Kerbel,  ©ftragon,  SJtajoran,  ißimperneQc  unb  ifßeterfilie 
unb  reicht  biefe  Sutter  namentlich  gern  gu  geföntem  unb  gebratenem 
Sammfleifcp. 

18.  <£^jif uräerbutter  gum  Seftreicpen  ton  geröfteten  Srot* 
febnitten.  Sier  entgrätete  ©arbeiten,  Hier  Heine  fßfeffergurfen  fotoie 
wenig  ©djnittlaud;  unb  einige  (Sftragonblätter  werben  fein  gewiegt, 
brei  parte  ©igelb  bureb  ein  ©ieb  gerieben,  125  g Sutter  bamit  Der* 
mifebt,  ein  Speelöffel  SJtoftricp  pingugefügt  unb  bie  Sutter  bureb  ein 
©ieb  geftricben. 

19.  $eeu=Sutter  (SnglifcpeS  SRegept).  ®rei  partgefoepte  (Sigelb 
reibt  man  mit  2 Söffe!  feinem  guder,  1 Söffet  Drangenblütenwaffer 
mit  125  g feinfter  ©abnenbutter  burd)  ein  ©ieb,  um  biefe  Sutter  511m 
Seftreicpen  ber  englifcpen  ®afeS  gu  betiuben.  — ©tatt  beS  Surfet 
unb  beS  DrangenwafferS  oerreibt  man  bie  Sutter  auch  gern  mit  125  g 
geftofjenen  §afelnubfernen  ober  geriebenen  SRanbeln  unb  fügt  bann 
etwas  Sitronenfaft  bin§u. 

20.  Semmel  511  braten  für  Suppen  unb  Älöfjc.  (Croutons.) 

9Ran  fept  Suttcr  aufs  3euer,  läßt  fie  gelb  Werben,  gibt  bann  baS  in 
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SBürfel,  ©djeiben,  ©treifdjen  ober  Figuren  gefcf)nittene  SSeifjbrot  hinein 
unb  riiljrt  biefeS  fortmäijrenb  fo  lange,  bis  eS  gelb  gemorben  ift. 

21.  SBowt  Slbrührett  bcr  Suppen,  (Saucen  uttb  grifaffceS  mit 
(Stern.  S)aS  s2lbrüf)ren  gefct)ie£)t  erft  bann,  memt  bie  ©peife  gar  unb 
ber  Sopf  bont  geuer  genommen  ift,  unb  gmar  auf  folgenbe  Sßeife: 
Sftan  gerrüfjrt  frifdje  (Sibotter  mit  toenig  faltem  SBaffer,  gibt  etmaS  bon 
ber  fod)enben  Sriilje  bagu,  unb  fo  adgemad)  mehr,  mäfjrenb  man  bie 
(Sibotter  beftänbig  rührt,  bann  gibt  man  fie  unter  ftetem  llmrüfiren  gu 
ber  focfjenb  Ijeifjen  ©peife,  melcf)e  bann  nod)  etmaS  gerührt  raerben 
muh,  bantit  bie  (Sier  nicf)t  gerinnen,  ©ange  (Sier  merben  ebenfalls  mit 
etmaS  Söaffer  mit  einem  ©cfiaumbefen  tüchtig  gefcfjlagen  unb  bann 
mirb  admählidj  bon  ber  £)ei^ett  ©peife,  unter  fortroäfjtenbem 
©d)lagen,  bagu  gegeben. 

Sin  gangeä  ©i  macht  bie  ©peifett  fo  fäntig  toie  2 ©ibotter,  ift 
nahrhafter,  aber  nicht  fo  mohlfd)ntedenb  mie  reines  ©ibotter,  beSljatb 
nicht  für  feine  ©peifett  gu  empfehlen. 

22.  (Sitte  gute  £>äittpfbrühe  (Sraifc)  ju  ntac^cn.  @ie  bient 
bagu,  berfdjiebene  gleifdjarten,  als  Salb*  unb  §ammelfleifd),  fotnie 
and)  Sauben,  £>äl)nd)en  unb  ©nten,  befonberS  älteres  ©eflügel,  Sßuter 
unb  ©änfe,  barin  gar  gu  machen  unb  if>nen  einen  angenehmen  ©efdjmad 
gu  geben.  SJiatt  belegt  ben  Soben  ber  gum  Kämpfen  beftimmten  ®affe= 
rode  mit  ©pedfdjeiben,  ftreut  gröblich  geljadteS  Stierenfett  ober  feines 
Stinbermarf  bariiber  unb  folgenbe  ©emitrge  unb  Kräuter  barauf: 
gangen  Pfeffer,  Steifen,  ein  paar  ©tüd  gngmer,  gange  Schalotten  ober 
bide  gmiebelfcheiben,  Sragon,  einige  Sorbeerblätter,  eine  gelbe  9Jtof)r= 
rübe  unb  ifßeterfilienmurgel ; toaS  man  baüon  nicht  hflt,  fann  meg= 
bleiben.  2luf  biefeS  mirb  baS  mit  etmaS  ©alg  beftreute  gleifcf)  gelegt, 
mit  ©pedfdjeiben  belegt  unb,  mit  fct)mad)er  gleifdjbriihe  faunt  bebedt, 
in  bem  feft  berfdjloffenen  Sopfe  langfatn  meid)  gelocht.  Sßettn  baS 
gleifcf)  ober  ©eflügel  angeridjtet  ift,  giefjt  man  bie  ©rülje,  meldje  nod) 
oorhanben  unb  Sraifenfoub  ober  -gruub  genannt  mirb,  burd;  ein  ©ieb, 
fettet  fie  ab  unb  bereitet  bantit  bie  bortrefflidje  ©auce. 

23.  SorgiiglidjeS  ©äufefett  gu  bereiten,  ba§  fid)  lauge  frifd) 
erl)ält.  2)aS  gett  mirb  an  einem  falten  Ort  24  ©tunben  in  SBaffer 
gelegt,  meldjeS  man  3 — 4mal  medjfelt.  Sann  mirb  eS  gerfdjuitten, 
mit  etmaS  ©alg  aufs  geuer  geftedt  unb  unter  öfterem  Ilmrühren  lattg= 
fam  auSgefdjmolgen.  gft  baS  fjett  gang  flar  unb  fittb  bie  ©djrebeit 
(auSgebratene  gettmiirfel)  blafjgelb,  fo  lä^t  man  jenes  burd)  beit  Surdj* 
fchlag  in  einen  fteinernen  Sopf  fliehen  unb  ftedt  eS  8 Sage  hin.  211S- 
bann  nimmt  man  baS  gett  heraus,  taftt  ben  Sobeitfafj  unb  bie  ©adert 
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^uriicf  unb  fefet  eS  mteber  mit  einigen  gehalten  faurett,  in  4 Seite 
geglittenen  Stpfetn  aufs  geuer,  täfft  eS  bamit  foc£)en,  bis  biefe  meid) 
finb  unb  51t  braten  beginnen,  giefft  baS  gett  nochmals  burdj  einen  feinen 
®urcf)fd)tag  in  ben  Sopf,  binbet  biefeit  anbern  SageS  mit  ißapier  511, 
burdjftidjt  bieS  mit  einer  Siabel  unb  bematjrt  baS  fjett  im  Heller  auf. 
2BiU  man  baS  ©änfefett  etmaS  fefter  fjaben,  fo  nimmt  man  etma  ein 
Giertet  auSgebrateneS  ©cpmeineftoomfett  tjinju. 

24.  Ddjfcn=  ober  ÜÜnbSuicrcufctt  uorjüglid)  51t  bereiten,  ge 

fefter  baS  Stierenfett,  befto  beffer  unb  reichhaltiger.  SS  mirb  in  einige 
©tüde  gefepnitten,  mit  reichlich  frifdjem  SBaffer  bis  311111  anbern  Sage 
bingeftellt,  unb  baS  SBaffer  einmal  gemechfett.  Saun  mirb  baS  gett 
fein  gepaeft  unb  mit  menig  SJüIcf)  — 311  V 2 kg  eine  Heine  Dber* 
taffe  ooH  — auf  getinbem  geuer  unter  häufigem  Umrütjren  fo  tauge 
offen  gefoefjt,  bis  baS  gett  gang  ftar  erfdjeint,  metdfeS  atsbann  nidjt 
beS  SurdjfiebenS  bebarf,  fonbern  offne  niederes  in  ein  ©teintöpfdjeit 
gefüllt  mirb.  2lud)  fann  baS  Stierenfett  in  fteine  SBiirfet  gefdjnitteu  unb 
uad)  bem  SluSbraten  burdjgefiebt  merbeit,  toaS  ju  feineren  ©pcifett  un* 
bebingt  tiorsujietjen  ift.  33rät  man  aber  baS  Stierenfett  mit  SOtitd),  fo 
barf  eS  nicht  gerührt  merbeit,  unb  ber  Sopf  barf  nicf)t  auf  offenem 
geuer  ftefjen.  Örennt  baS  gett  an,  fo  mirb  eS  mertloS  burd)  bittern 
(Sefdjmad.  Sie  gettmiirfet,  rnetdje  mau  anfangs  mit  einem  eifernen 
Söffet  einigemate  oont  23oben  beS  SopfeS  loStöft,  biirfeit  nur  hellbraun 
merben,  morauf  man  baS  ftare  fjett,  baS  fiif;  mie  23utter  riedjt  unb  üott 
fef)r  gutem  ©efdjmad  ift,  burd)  ein  S3ted)fieb  giefjt  unb,  mie  oben  ange= 
geben,  oermaf)rt.  Sie  gettfdjreoen  finb,  üorsiigtid)  mit  gefoditem  9tiub= 
fleifd)  fein  getjadt,  ju  grifanbetlen  ju  empfehlen. 

Sa  jebeS  gett  jum  ®üdjengebraud)  frifd)  am  beften  ift,  fo  mürbe 
für  einen  Heilten  |>auSf)att  Don  2 — 3 ^erfoiteit  3110  3eit  V 2 kg 
genug  fein. 

25.  ©ped  auS^ubvaten.  ge  biefer  unb  fefter  er  ift,  befto  beffer 
eignet  fidj  ber  ©ped  sunt  SluSbraten.  fOtan  tege  baS  ©tüd  auf  ein 
®üd)enbrett,  fdjneibe  mit  einem  fdfarfen  SSteffer  gteidje  ©djeibeit  baüon 
ab,  tege  biefe  aufeinanber,  fdjneibe  fie  in  feine  ©treifen,  faffe  fie  311* 
fammen  unb  teile  fie  in  fteine,  gteidje  SBitrfet.  Siefe  tege  man  in  ein 
eiferneS  Söpfdjeit  ober  in  eine  Heine  faubere  Pfanne,  fefte  fie  auf  ein 
mäßiges  geuer  unb  taffe  fie  bei  öfterem  Umrühren  gelb  unb  tjärttidj 
braten,  mobei  man  bann  fidjer  ift,  bafj  baS  gett  meber  oerbampft,  nod) 
baS  3urüdgebliebeite  einen  brensligen  ©efdjmad  annimmt,  mie  baS 
auf  rafdjem  geuer  unoermeibtid)  ift.  Ser  tofe  ©ped,  melden  man  001t 
ben  sunt  ©piden  beftimtnten  abgefdinitten  pat,  ift  fetjr  gut  511m  StuS* 
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braten,  and)  ©cfünfenfped,  nur  fchneibe  man  bie  nach  Stauch  fdfmedenbe 
Slufienfeite  beS  ©pedeS  gubor  bünn  ab. 

26.  ©utc  Satter  §u  madjcit.  ÜDtan  forge  bafür,  baS  23ief)  ge= 
funb  unb  bie  SJtilchgefdjirre  red£)t  fauber  gu  erbalten,  betoahre  bie  äitilch 
an  einem  luftigen  Orte  auf  unb  nehme,  nadfbem  fie  2 Xage  — nicht 
länger  — geftanben,  bie  ©af)ne  ab.  ®aS  Suttern  laffe  man  im  ©ommer 
an  einem  füllen  Drte  gefcbje^en,  bie  SDiilch  gehörig  aus  ber  Satter 
tneten,  elje  SSaffer  bagu  lomrnt,  unb  bann  biefelbe  fo  oft  mit  recht 
faltem  Srunnenmaffer  mafchen,  bis  baS  SBaffer,  meicheS  abgegoffen 
mirb,  gang  tlar  erfdjeint. 

X>ie  Sutter  gum  ©inmachen  muff  nicht  gu  fdjmacf)  gefalgen  unb  bis 
gunt  nädjften  Xage  I)ingefteHt  merben,  too  fie  mieber  gut  burcEjgefnetet 
unb  in  einem  gang  reinen,  am  beften  in  einem  fteinernen  £opfe,  melier 
mit  etmaS  naBgemachtem  ©alg  auSgerieben  ift  (meil  bann  bie  Sutter 
nicht  am  Xopfe  Hebt),  feft  eingemacht  mirb.  X)ann  lege  man  ein 
leinenes,  gut  auSgemafdfeneS  Xud)  barauf,  berfelje  ben  Xopf  gehörig 
mit  ©algpöfel  unb  ftede  iljn  unbebedt,  bamit  bie  Sutter  ber  Suft  auS= 
gefegt  ift,  in  ben  Heller. 

27.  Sont  SScrbeffern  ftreng  geworbener  Satter.  ©odte  bie 
Sötild)  nidjt  gehörig  auSgemafcf)en  fein,  maS  bie  häufigfte  Urfache 
fc£)ted)ter  Sutter  ift,  fo  thut  man  mol)I,  fie  nochmals  gu  raafdjen  unb 
mit  etmaS  fdjarfem,  meinem  ©ffig  burdfgufneten,  ber  aber  mieber  gut 
herausgearbeitet  merben  mufj.  X)ann  mirb  bie  Sutter  nachgefalgen  in 
gut  gereinigte  Xöpfe  feft  eingefnetet. 

28.  ^larc  (StuSbacftcig)  mit  ^efc.  15  g £efe  mirb  mit  2/io  l 
laumarrnern  SBein,  Sier  ober  SJtild),  2 ©ibottern  unb  etmaS  ©alg  ger= 
rührt  unb  30  g gefchmolgene  Sutter,  2 gu  ©chaum  gefd;lagene  @imei& 
unb  100  g feines  SDtehl  hingugefügt.  X)ie  SDtaffe  muB  fo  bid  fein,  bafj 
fie  an  bem  ^ineingetunften  hängen  bleibt.  lötan  läBt  fie  aufgehen, 
tunft  baS  gum  SluSbaden  beftimmte  Dbft  ober  gleifch  (S.  9tr.  213) 
hinein  unb  legt  eS  bann  fcfjnell  in  baS  fodhenbe  ©djntalg,  moriit  mau 
eS  einmal  umbreht  unb  fdjön  gelb  merben  läBt. 

29.  Älarc  oljitc  ^cfc.  X)ie  in  Höriger  Kummer  genannten,  etma 
noch  mit  1 ©Blöffel  gtum  berfefjten  glüffigleiten  merben  mit  4 @U 
bottern,  20  g gefdpuolgener  Sutter,  etmaS  ©alg  unb  3ucfer  unb  100  g 
feinem  $Dtel)l  oerrül)rt;  bann  ber  fteife  ©dfnee  beS  ©imciB  nach  unb 
nach  baruuter  gemifc£)t,  baS  Dbft  hineingetunft  unb  in  ©chmelgbutter 
ober  ©chmalg  gebaden. 

30.  Älnrc  für  ^Icifrt^f^jcifen.  Vio  l marine  SOtilch  quirlt  man 
mit  2 ©iern,  ©alg  unb  1 Löffel  ©peifeöl  gnfammen,  oerrührt  bann 
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100  g Wlefil  bamit,  bafj  ein  bidpfftger  £eig  entfielt,  in  ben  man  bie 
gleifdjfiüde  taucht. 

31.  2öcip  ßraftbriif)C  31t  mcifieut  Oiagout.  3u  einem  Ragout 
für  12  fßerfonen  nimmt  man  1. 1 / 2 kg  mageres,  in  fleine  ©tüde  ge- 
fcbnitteneS  ÜRinbfleifcf),  fejjt  eS  mit  SSaffer  bebeeft  aufs  geuer,  fdjäumt 
eS  gut  aus  unb  gibt  fogleid)  ^inju:  V 2 ©eüerietnolle,  eine  gelbe 
SBurgel,  eine  fßeterfilienmurgel,  2 graiebeln,  aEeS  in  ©tüde  gefcfjnitten, 
teilt  ©alg,  unb  läfst  eS  gugebedt  2 ©tunben  auStodjen.  ®attn  giefst 
man  bie  93rüt)e  burd)  ein  ^aarfieb,  läfjt  fie  rutjig  ftetjen,  giefjt  fie 
fpäter  00m  öobenfafg  ab  unb  entfernt  baS  Seit,  ef)e  man  fie  gum 
Ragout  öermenbet. 

32.  SBraune  Kraftbrühe  ju  braunem  Vagant,  gür  12  ^Ser= 
fönen  nimmt  man  125  g in  Scheiben  gefdjnittenen  ©ped,  legt  ilpt  in 
einen  loeifjfodjenben  eiferneu  Xopf,  barauf  125  g rohen  ©dpten 
(man  tann  ©d)intenrefte  bagu  öerraenben)  ober  ©ontmerhmrft  unb 

1 kg  fRiitbfleifcb,  beibeS  in  ©djeiben  gefdinitten,  nebft  2 ßtuiebetn, 

2 Sorbeerblättern,  einer  gelben  SBurgel,  einer  fjalben  ©eHeriefnoCte, 
einer  ^ßeterfilientuurjel,  gangem  ©emitrg.  ©inen  Xeil  beS  9iinbfleifd)eS 
tann  matt,  roenn  man  SlbfaCC  tmn  üerfd)iebenent  rohen  gleifd)  t)at, 
burd)  biefeS  erfefjett.  ®ieS  aHeS  fefjt  man  auf  getinbeS  geuer  unb  läßt 
eS  gugebedt  V 2 ©tunbe  langfam  braten,  loobei  eS  gut  ift,  meint  eS, 
ofjne  jebod)  gu  brennen,  fid)  am  $opfe  braun  anfe|t.  gft  bieS  gefcbefien, 
fo  gibt  man  einen  ©uf)  todjenbeS  SBaffer  Ipgu  uitb  miebertjolt  bieS, 
fobalb  baS  gleifd)  fid)  angefefd  bat,  mebreremal.  fftadjbem  eS  braun 
genug  ift,  giefjt  man  unter  Serüdfid)tiguug  beS  ©infocbenS  fo  üiel 
tocbenbeS  SEBaffer  bingu,  als  man  Srübe  haben  muff,  unb  läfft  eS  guge= 
bedt  langfam  fod)en.  ®aS  ©alg  fommt  nid)t  in  bie  Örübe,  fottbern  ins 
Stagout.  gft  baS  gleifd)  nad)  Verlauf  boit  1 — 2 ©tunben  gut  auSge- 
fod)t,  fo  giefft  man  bie  93rübje  burd)  ein  ^aarfieb  unb  entfernt  gett  unb 
93obenfa|j.  21nftatt  beS  fRinbfleifd)eS  faitn  man  and)  2 jEijeelöffel  üon 
SiebigS  gleifdjejtraft  nehmen. 

33.  fBraunctt  ©uppen,  fHagoutS  ttttb  ©anceit  eilte  frfjöitc 
gärbmtg  gu  geben.  25  g 3uder  merben  in  einem  fupfertteit  Kaffe* 
röHdjen  aufs  geuer  gefegt  unb  beftäitbig  gerührt,  bis  er  buutelbraun 
gemorben  ift;  bann  giefjt  man  fcbneU  V10  l SBaffer  bingu,  nimmt  ben 
3uder  öotn  geuer,  rührt  ihn  noch  eine  SBeile  unb  beluabjrt  ihn  in  einem 
gugetortten  ©lafe  gunt  gärben  auf.  Hftit  einem  Sbeelöffel  Ooü  färbt 
man  V*  Siter  93riibe  fd)ön  gelb.  21udj  gibt  eine  gmiebel,  meld)e  in 
ber  Stfdje  braun  gebraten,  abgefdjält  unb  nad)  bem  Slbfdjäumen  itt  ber 
©uppe  getod)t  ift,  biefer  eine  fd)öne  Kraftfarbe. 
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34.  jHofjcr  «Sdjittfen  als  Beilage  jtmt  dJemiife,  aud)  jum 
25uttepj&rot.  äftatt  fepneibet  ben  ©epinfen  am  öorteilpafteften  mit  einem 
fcparfen  SDZeffer  in  ber  SOiitte  burep,  fägt  ben  Knodjen  gleichfalls  burep 
nnb  hängt  eine  Hälfte,  auf  ber  «Schnittfläche  bünn  mit  ©djroeinefcpmalä 
beftridjen,  bamit  fie  meber  fcpimmelt  nod)  auStröcfnet,  in  Rapier  genau 
gugemidelt  uub  in  einem  reinen  S3eutel  eingebuitben,  bamit  ©djmeif3= 
fliegen  abgepalten  merben,  an  einem  falten  aber  luftigen  Orte  auf. 
£3on  ber  anbern  Raffte  fcbjneibet  man  glatte,  feine  ©djeiben,  both  rnup 
man  immer  barauf  aepten,  bafj  nicht  fetjief  gefdjnitten  mirb,  fonbern 
baS  ©tiief  in  Drbnung  bleibt.  Sie  ©djeiben  legt  man  auf  ein  S3rett, 
fepneibet  alles  Unanfepnlidje  unb  fo  öiel  Sett  baoon,  bap  nur  ein  finger= 
breites  9iänbdjen  baran  bleibt,  legt  fie  jierlicp  auf  einen  Setter  unb 
bergiert  ben  3ianb  ber  ©cpiiffel  mit  einigen  ißeterfilienblättcpen.  @S 
mirb  grob  geftopener  Pfeffer  baju  gegeben. 

©ott  ber  ©epinfen  sum  ^Butterbrot  gereidjt  toerben,  fo  fepneibet 
man  öielfach  bie  jutior  aufeinanbergelegten  bünnen  ©Reiben  in  feine 
©treifepen  ober  SSiirfel. 

35.  üöoratt  frtfdjc  geringe  §u  erfemteu  finb  unb  bunt 
©djucibcn  unb  (Sntgräteu  berfelbeit.  grifdje  geringe  haben  meber 
einen  Spratt*  nod)  gifepgeruep,  bie  Slugen  liegen  nicpt  tief  im  Kopfe, 
unb  baS  gleifdj  ift  meiplicp. 

Sie  erften  geringe  fotten  jmar  nicht  ausgenommen,  aud)  nicht 
abgefpült  merben;  icp  ftimme  bem  nicht  ju.  SaS  Slbjiepen  ift  jebod) 
nicht  erf orbertich- 

Stltere  geringe  fege  man,  je  nadjbem  fie  mepr  ober  meniger  faljig 
finb,  ausgenommen  unb  gut  gemafcpeit  1 — 1 1/-2  Sag  an  einem  falten 
Orte  in  ganj  falteS  SBaffer,  beffer  nod)  in  füpe  SOZitch-  21l3battn  mirb 
ber  gering  auf  ein  Kuchenbrett  gelegt,  mit  einem  feparfen  ttJteffer  mirb 
im  Stiiden  bom  Kopf  bis  junt  ©epmanj  pitt  bie  £>aut  burep  gefdjnitten, 
unb  banad)  abgejogen;  hoch  barf  babei  baS  gleifcp  Kicpt  int  geringften 
jerfept  merben.  Sann  mirb  ein  feines  ©treifdjen  am  Seibe  perunter 
abgefdjnitten,  ber  gering  nid)t  mel)r  gemafepen  unb  nach  ©efatten  in 
gerabe  ober  fdjräge,  finger=  ober  2 fingerbreite  ©tiide  gefepnitten.  gut 
erften  gatte  mirb  ber  Kopf  auSeittanber  gebogen,  auf  bie  befHntmte 
©cpiiffel  gefegt  unb  bie  feinen  ©djeibdjeit,  bie  ritnbe  ©eite  nad)  aupett, 
ju  beiben  ©eiten  fd)räg  baran  gelegt,  unb  jmar  nadh  ber  Sieipenfolge, 
mie  fie  gefdhnitten  finb,  bis  ber  ©djmanj  bett  ©d)lup  bilbet.  @o  fd)ött 
bie  geringe  auf  foldje  Söeife  gelegt  merben  fönneu,  fo  mirb  man  fie 
boep  appetitlicher  finben,  menn  meniger  Kutift  babei  aitgemanbt  morbeu 
ift;  man  mirb  mich  fepon  öerftepen.  gm  Stueiten  Satt,  ttad)bem  ber 
gering  gattj  fdhräg  in  bide  ©djeibeit  acfchuittcn  ift,  mirb  berfelbe  fo 
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auf  bie  ©djüffel  gelegt,  bafj  er  ganj  feine  üorige  ©eftalt  tuieber  an- 
nimmt  uub  nur  eine  ©eite  311  fetjen  ift.  @g  tonnen  jmei  big  brei  auf 
eine  ©d)iiffel  gelegt  tuerben-  Ser  3tanb  ber  ©d)üffel  tuirb  mit  ißeter* 
filieublättdjen  Oerjiert.  ©injetue  geringe  legt  man  tuoljl  aud)  auf 
Sefferttetter,  mo  fie  algbamt  eine  runbe  fjorm  ermatten,  unb  richtet  fie 
auf  frifdjen  SSeiublättern  an. 

3um  Butterbrot  tuerben  bie  geringe  auggetuäffert  unb  entgrätet 
toie  folgt:  @g  tuirb  ein  ©djnitt  am  Stiidgrat  fjeruntergemad)t,  ber 
gering  beim  ©dftuanj  burdfgeriffen,  tuobei  mit  bem  Saumett  nad)* 
geholfen  tuerben  muff.  Sag  gteifd)  tuirb  algbann  itt  gorm  ber  ©ar* 
bcCten  gefcfjnitten,  tuie  biefe  angeridftet  unb  mit  feinem  DI  unb  ettuag 
©ffig  übergoffen. 

36.  ©arbeiten  uorjnbcrciten.  SRatt  fpüle  uott  ben  ©arbeiten 
bag  ©alg  2 — 3 mal  in  faltem  SSaffer  ab  unb  laffe  fie  in  abermals 
frifdfem  SBaffer  10 — 15  Minuten  tuäffern.  Bei  meniger  guten  ©ar* 
bellen  tuirb  eine  längere  geit big  ju  mehreren  ©tuitben  erforberlid), 
ober  ber  Dgmofe=2lpparat  in  2lntuenbung  ju  bringen  fein.  Befouberg 
fein  tuerben  gute  ©arbeiten  in  mefjrmalg  erneuerter  SDlild).  9tad)  bem 
SBäffern  neunte  man  mit  ben  gingern  bie  gloffen  auf  bem  Stiideit  tueg, 
reiße  bie  gifdjdjeu,  am  ©c^tuang  faffenb,  in  3tuei  Hälften  unb  entferne 
bag  Siüdgrat  unb  bie  am  ©dftuanj  befinbtidjen  gloffen.  Samt  lege  mau 
bie  ©arbeiten  311111  Slblaufett  auf  einen  Surdjfdjlag  unb  ricfjte  fie  sierlidj 
georbnet  an;  man  tarnt  bie  Hälften  fd)ieftuittfelig  aufeinander  legen, 
ben  Staub  mit  aufgerollten  ©arbeiten  negieren  unb  ttacl)  Belieben  bag 
@cf)iiffeld)en  mit  feinem  Dl  unb  ettuag  SBeineffig  iibergiefjeit. 

SJian  ferüiert  bie  ©arbetlentjälfteu  audj  3utueilen  mit  gait3  fein  ge= 
Ijadten  meinen  3'u>iebelit,  mit  ©ffig,  Dl  unb  Pfeffer  oermifd)t.  2lm 
beften  ridjtet  mau  bie  ©arbeiten  auf  einem  burdj  einen  umgefetjrten 
©tagtetler  erfüllten  ©dfiiffeldfen  fternförmig  an,  unb  füllt  bie  ,gttnfd)en= 
räume  algbann  mit  kapern,  ^5erl3tuiebcln,  geljadten  feinen  Kräutern 
unb  getuiegtem  (Sigelb. 

©ute  ©arbeiten  tjaben  ein  leicht  rötlidjeg  Sleifd),  tuäbrenb  bie 
fd)Iecf)terett  f>art  unb  troden  finb  uub  gelbrot  augfeljen. 

37.  SBurgcltuerf  uub  fßeterfilie  gu  £ylcifd)fuppctt  uub  aubent 
©peifeu  Uorjuridjtcu.  ©elleriefnolleu  tuerben  getuafdfen,  gefdjätt,  in 
4 — 8 Seile  gefdjnitten;  bie  ^er3blätter  bleiben  baran. 

ißeterfitientuursel  tuerben  getuafdjen,  gefd)abt  (gefdjrappt),  ber 
Sänge  nad)  5 cm  breit  burdjgefdjnitten,  uub  tuenn  fie  fel)r  bid  fittb, 
freu3tueife  gehalten.  Beibeg  nimmt  man  31t  3tinbfleifd)fuppeu,  teuere 
nur  3U  lpüt)ner;  unb  ®albfteifcf)fuppen. 
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fpeterfilienblätter.  Siefelben  werben  abgefpitlt,  bon  ben  größeren. 
(Stielen  abgefcfjnitten,  gang  feft  gufammengefaftt  unb  auf  bem  ®üd)en= 
bretteren  mit  einem  fdjarfeit  SCReffer  fo  fein  al?  rnöglid)  gefdjnitten,. 
Wobei  immer  bie  naef)  bem  (Schnitt  bleibenben  ©piften  untergefdjoben 
werben.  Sei  einiger  Übung  lann  man  auf  biefe  SBeife  bie  ißeterfilie 
fo  fein  fdjneiben,  baft  ba?  £aden  fetjr  oerminbert  werben  fann. 

38.  ÜSJtordjeln  gu  $lcifd)fpcifcu  unb  ©auceu  üorguridjten. 

Sie  gange  9Rorcf)el  (am  feinften  ift  bie  ©piigmorcftel)  ift  eftbar,  man 
braucht  nur  ben  etwa  erbigeit  guft  ^ unb  ben  gangen  ©tamm,  ber 
Ijoftl  ift,  burdjgufdjneiben,  oon  Ungegiefer  in  ber  £öl)lung  gu  fäubern 
unb  wieberljolt  gu  Waffen. 

griffe  äRordjelit  wäfdjt  man  Wieberljolt  in  laltent  SBaffer,  fejjt  fie 
bann  mit  faltem  SBaffer  bebedt  auf?  geuer,  läftt  fie  fjeift  Werben,  Wobei 
ber  ©anb  au?  ben  faltigen  Seilen  Ijerau?fäIIt,  unb  wäfdjt  fie  al?bann 
nodj  einmal  in  faltem  Söaffer. 

©etrodnete  SJiordjeln  werben  eine  ©tunbe  in  SCRilc^  gelegt,  eben^ 
fall?  gut  gewafdjen,  mit  ftalb . SKildj,  fjalb  Söaffer  eine  ©tunbe  gefodjt,. 
nodjmal?  gewafdjen  unb  bann  wie  bie  frifdjen  äRordjeln  geljadt,  ger= 
fdjnitten  ober  gang  gelaffen  unb  auf  oerfcfjiebene  SBeife  tierwenbet. 

39.  Sriiffclu  be?glcicf)cn  werben  1 — 1V2  ©tunbe  eingewäffert, 
gang  rein  gebürftet,  in  fetter  Souilion  ober  fRotwein  Weid)  gefoc^t,. 
gerfdjnitten  unb  beim  2lnrid)ten  in  bie  ©auce  gegeben. 

40.  ßftantpiguon?  be?gleid)cn.  Son  bem  oberen  Seile  unb  bem 
©tiele  ber  frifdjen  ©Ijampignon?  giefjt  man  bie  $aut  ab,  nimmt  bie 
unter  bem  ijSilge  fiftenben  Slattdjen,  SatneHen  genannt,  Weg  unb  fpült 
bie  ©fjampignon?  bann  mit  faltem  SEBaffer  ab.  Sann  fcfjneibet  man  fie 
in  ©djeiben,  ftellt  fie  mit  Sutter  auf?  geuer,  lägt  fie  in  ber  eigenen 
Sriilje  rafdj  gar  Werben  unb  gibt  fie  mit  biefer  Srülje  in?  fjrifaffee. 
Stenn  fie  lange  fodjeit,  werben  fie  fjart. 

©etrodnete  ©Ijampignon?  Wie  alle  getrodneten  fßilge  müffen  bor 
iljrer  eigentlichen  Zubereitung  au?quellen.  9Ran  ftellt  fie  eine  Siertel= 
ftunbe  mit  fjeiftem  Steffer  überfüllt  fjin,  giegt  biefe?  ab,  focht  fie  in 
fodjenb  heigem  SBaffer  eben  auf  unb  lägt  fie  barin,  bi?  fie  bä?  2Iu?= 
fegen  frifdjer  ißilge  geigen,  wogu  gewöljnlid)  ein  breioiertelftünbige? 
Steidjen  genügt;  finb  e?  braune  ißilge,  bie  gu  einer  weiften  ©peife 
gebraucht  werben  füllen,  fo  muft  man  fie  gweimal  abfodjeu,  bamit  ba? 
bräunlidje  SGBaffer  fjerau?gieljt.  Sann  brüdt  man  biefelben  au?  unb 
gibt  fie,  Wenn  ba?  SRagout  ober  grifaffee  au?gefdjnumt  ift,  Ijiitgu. 

41.  $alb?ntibbcr  (^albSntild)  ober  =Sric?d)cn)  gu  gteifaffee? 
unb  ©nuccii  borgmidjtcn.  SLRatt  fept  bie  SERibber  mit  faltem  Söaffer 
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<auf§  geuer;  wenn  fie  l)eifj  geworben  finb,  wirb  ba3  SEBaffer  abgegoffett 
unb  anbreä  barartf  gegeben,  jo  einigemale,  bi§  fie  weiß  erfdjeinen. 
Sann  legt  man  fre  in  falte§  SBaffer,  jietjt  üoit  ben  länglichen  ©tiiden 
bie  §aut  ab,  löft  au§  ben  anbern  bie  fleißigen  Seile,  fdjiteibet  bie 
fERildj  in  Sßürfel  unb  lodjt  fie  währenb  10  SRinuten  im  grilaffec  gar. 

42.  ©pargcl  begleichen.  9Ran  fcfjneibet  bie  Hüpfe  4 — 5 cm 
lang  ab  unb  locht  fie  1U  ©tunbe  im  grilaffee. 

43.  ffJiftajtcu  be§glcid)eu.  SRan  fefct  biefe  mit  laltem  Sßaffer 
auf§  geuer,  läfjt  fie  3unt  Wochen  fornmen,  sieht  bie  (paut  ab  unb  legt 
jie  in  faltet  SBaffer,  worin  man  fie  bi§  311m  ©ebraud)  liegen  läfft.  ©ie 
mitffen  V 2 ©tunbe  im  (Ragout  lochen. 

44.  Stuftcru  bcäglcidjeit.  Sie  Sluftern  gibt  man  erft  beim 
Ülnridjten  in§  grilaffee  ober  in  bie  beftimmte  ©auce,  weil  fie  burd) 
Wochen  hurt  werben. 

45.  ^wiebeln  abjubriilieu.  Sie  gefdjälten  Zwiebeln  werben 
mit  lodjenbem  SSaffer  übergoffett,  unb  uadjbem  fie  8 — 10  SRiuuten 
barin  gelegen  hüben,  mit  laltem  döaffer  abgefpült  unb  banad)  mit  einem 
Suche  abgetrodnet.  ©3  ift  anjuraten,  fidj  beim  Hodjen  ftetS  nur  ab= 
gebrühter  ^wiebeln  31t  bebienen,  Weil  biefen  alles  Unangenehme,  Wa§ 
ber  ©enuff  ber  gwiebeln  mit  fid)  bringt,  unb  alle  ©djärfe  genommen 
ift,  unb  fie  nun  eine  angenehme  SSiirse  ber  ©peifert  bilben. 

46.  Hnftauieu  31t  Pcrfdjicbeucm  ©ehrand).  2Bünfd)t  man 
biefelben  311m  (Ragout  ober  311m  füllen  üon  ©efliigel  ansuwenben,  fo 
entferne  man  mit  einem  SCReffer  bie  duffere  braune  ©d)ale,  loche  bie 
Haftanien  in  lodjenbem  Söaffer  fo  lange,  bi§  man  bie  braune  (paitt 
gleich  tüie  bie  ber  üüianbeln  absiefjen  lattn,  unb  wafdje  fie  mit  laltem 
SSaffer.  211§bann  (affe  man  fie  in  einem  weifjfodienben  Söpfcheu  mit 
etwa»  SSaffer,  Butter  unb  einem  ©tiiddjen  jguder,  feft  3ugebedt,  in 
lurser  Brühe  gar  fchntoren.  Sie  Haftanien  werben  aisbann  weijjj, 
Weid)  unb  nicht  brödelig. 

Haftanien  311m  Hol)!  werben  auf  gleiche  SSeife  3ubereitet.  9Ran 
lann  fie  oor  bem  21nrid)teu  burchmifdjen,  ober,  ba  nicht  jeber  fie  liebt, 
in  einem  ©djiiffeldjen  basu  geben. 

Haftanien  3um  Seffert  ober  311m  Sfjee  mit  Butterbrot  Werben, 
uadjbem  bie  ©djale  Ireusweife  eingefdjnitten,  mit  ©als  — ju  jebem 
Vs  kg  eine  Heine  (panbooll  — in  einem  Haffeebremter  ober  Sopfe 
unter  häufigem  ©chiitteln  ober  (Rühren  fo  lange  geröftet,  bi§  fie  Weid) 
geworben  finb,  Wa§  nach  V 2 — 3U  ©tnnbe  ber  galt  fein  wirb. 

Beim  21nrid)ten  werben  bie  Haftanien  fd)netl  in  einem  groben  Sitdje 
abgerieben  unb  sngebedt  gans  heiff  3»r  Safe!  gebrad)t. 
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47.  Soja  bou  ©hatttpignonS.  Ser  ©Ijampignon,  Agaricus 
campestris  nach  Sinne,  ift  einer  unfrer  beften,  mohlfdjmedenbften 
itnb  natjrfyafteften  Schlämme  unb  eignet  fich  fefjr  gut  §ur  Bereitung 
ber  Soja,  meil  er  feljr  faftreicf)  ift.  ©r  tüäc^ft  auf  Viehtriften,  auf 
lichten  Söalbmegen,  Sdjafmeiben,  oft  faft  überall  im  iftachfommer  unb 
ift  leicht  üon  anbern  ©djlbämmen  5U  unterfdjeiben.  ©r  ift  anfangs 
tieiu  mit  fugelntnbem  §ut  unb  turjem  geraben  Stamm,  fdjneemeih, 
fpäter  gelblich  mit  feibenartiger  §aut.  Sie  unter  bem  |mt  befinblidjen 
Vlättdjen  ober  Sametteit  finb  rofenrot,  fpäter  rotbraun,  baS  gleifch 
ganj  meift,  ber  Stiel  am  ©runbe  berbicft,  in  ber  9D7itte  mit  einem 
häutigen  9tinge  tierfehen.  ©anj  jung  braucht  man  ben  roh  uufmrtig 
fdmtedenben  Sdjraamnt  511m  ©inmachen  unb  Vraten.  Sobalb  er  etraaS 
gröber  gemorben  ift  unb  ber  Heine  £mt  fich  fchirmartig  auSgebreitet 
unb  bergröpert  hat,  benutzt  man  ihn  gur  Soja,  nimmt  ihn  jebodj  fo 
frifdj  unb  feft  als  möglich  unb  benutzt  foinohl  ben  £>ut  als  ben  Stamm, 
entfernt  bie  unter  bem  fput  befinblidjen  blätterigen  Seile  bon  ben 
feften,  unb  fdjneibet  baS  fdimu|ige  ©nbe  beS  Stengels  meg.  Sann 
nimmt  man  gu  2 kg  ©fjampignonS,  meldje  nach  bem  SBiegen  ge* 
fpült  unb  jum  Slblaufen  in  einen  Surdjfchlag  gelegt  merben,  250  g 
abgefdjätte  unb  Heingefdjnittene  Schalotten,  70  g Salj,  15  g gröblich 
geftohene§  ©etbürg,  beftehenb  aus  2 Seilen  Sftelfenpfeffer,  1 Seil 
Pfeffer,  1I 2 Seil  helfen,  ferner  12  Sorbeerblätter,  eine  £)anbboö 
Sragon  unb  Vafilitum,  ju  gleichen  Seilen  Hein  gefchnitten.  SieS  alles 
legt  man  lagenmeife  in  einen  fteinernen  Sopf  unb  läpt  eS  2—4  Sage 
fteljen.  Sann  briicft  man  bie  ©tjampignonS  mit  ber  £>anb  rein  auS, 
läfjt  ben  Saft  langfam  burch  ein  fetjr  rein  auSgebrühteS  Sudf  laufen,, 
fcfct  i£)n  aufs  geuer  unb  läßt  ihn  langfam  toie  Sirup  einfocpen.  Sn 
glafthen  gefüllt  unb  bertorft  hält  fich  tiefer  @£traft  lange  unb  bient 
baju,  gleifdjfpeifen  unb  Saucen  einen  Eräftigen  unb  angenehmen  ®e= 
fdjtnacf  ju  geben;  bocE)  barf  man  ihn,  meil  er  fehr  ftart  ift,  nur  tf)ee* 
löffeltoeife  anmenben. 

Sluper  biefer  ©hampignonfoja  benupt  man  in  ber  ®üche  jum 
kräftigen,  färben  unb  SBürsen  bon  Saucen,  Suppen  unb  Diagout 
nod)  bie  fäuflidje,  englifcfje  unb  SapamSoja;  amh  bei  ihrer  91nmenbung 
ift  Vorfidjt  j$u  empfehlen. 

©infacher  als  bie  Bereitung  ber  Soja  ift  bie  ^perftedung  bon  ©harn- 
piguonpulber,  meldieS  mobl  ju  empfehlen  ift.  ÜDian  entfernt,  toie  bor* 
per,  Samellen  unb  baS  frfjnut^ige  ©nbe  beS  Stiels,  unb  trodnet  als* 
bann  bie  ißilje  auf  meibern  Rapier  im  Dfeit  folauge,  bis  fie  beim  Srude 
jerbrödeln.  Sann  flöht  mau  fie  im  Dörfer  red;t  fein  unb  bermifdjt 
baS  ißulber  mit  etmas  feinem  Pfeffer,  füllt  eS  in  Heine  gläfchcpen, 
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forft  fie  51t  unb  benufct  baS  feljr  Ijaltbare  ifßultier  als  pilattte  SBitrse 
für  UJagoutS,  gleifdjfarcen  n.  bgf. 

48.  ffciitcr  ©cioür^ejtrnft  an  fKngoutS.  Sie  ®erne  ton  60  ©tiid 
reifen  Söalnüffett  legt  man  einige  ÜOiinuten  in  IjeijjeS  2Baffer,  reibt  mit 
einem  Sudje  bie  fpant  ab,  trocfnet  fie  nnb  legt  fie  mit  folgettben  ©e- 
mürben  fdjidjtenmeife  in  einen  fteinernen  Sopf:  15  g SJluSfatbliite, 
helfen  (nacf)  ©eliebett  S'nobtand)),  Sngüter,  30  g gelben  (Senffamen, 
alle§  fein  geflogen,  ber  ®nobIaudj  jcrfdpiitten,  4 g ganzen,  meinen 
Pfeffer,  eine  ©tätige  geriebenen  ÜUieerrettidj,  eine  fpanböoll  ©alj,  6 — 8 
Sorbeerblättdjen;  bann  !od)t  man  1 l guten  SSeineffig  nnb  gießt  iljtt 
barauf.  ©obalb  bie  SDüfdjuttg  erfattet  ift,  biitbet  man  beit  Sopf  ju, 
feßt  iljtt  an  bie  Suft,  füllt  ttad)  SSerlattf  bon  2 — 3 Sßodjen  bon  biefent 
getbürjreidien  ©aft  Heine  gut  311  berforfenbe  glafdjen,  nnb  giefjt  ttodj* 
tttalS  gelobten  unb  falt  gentorbetten  ©ffig  auf  bie  ©entiirje,  ber  nodj 
tnieber  Iräftig  genug  tuirb.  ÜDlatt  nimmt  bon  biefent  ©ptraft  ju  einem 
Ragout  für  6 ‘tßerfoiten  2 Teelöffel  boK  ftatt  attbrer  ©emürse. 

49.  Srngottcffig.  ffrifdj  abgepfliidte  Sragonblätter  gibt  matt 
uttgemafdjen  in  eine  glafdje,  füllt  biefe  mit  gutem  Söeitteffig  unb  läfjt 
fie  feft  bertorft  14  Sage  in  ber  ©ontte  ftefjen.  Siefer  ©ffig  gibt  bem 
©alat  einen  aitgeneljmen  ®efcf)tttarf.  Sa  biefer  ©efdjmad  aber  nicf)t 
jeberntann  beijagt,  fo  ütenbe  man  ben  Sragotteffig  mit  ©orfidjt  an.  Um 
iljtt  31t  diagont  311  benutzen,  füge  man  31t  einem  Seil  beSfelbett  eine 
fjanbbotl  ©djalotten,  einige  Sorbccrblätter,  ga^ett  Pfeffer,  helfen  unb 
5Mfettpfeffer.  — $;m  SCRottat  Quli  unb  2Iuguft  ift  ber  Sragott  ljicr3u 
am  befteit. 

50.  Sill  itt  (Siffig  3 um  Gunmnrijcn  fanrer  ©rnfeu.  Ser  Sill 
ift  ein  feljr  beliebtes  gemürsreidjeS  födidjeulrant,  befonberS  3Utn  ©itt* 
maefjen  ber  ©urfen  in  ©ffig.  21m  ©nbe  ber  Söliitegeit  ift  ber  Sill  in 
befter  ®raft,  3ttr  geit  beS  ©ebraudjS  aber  Ijättfig  nicljt  meljr  grün,  bei 
einer  ©erfpätung  oft  gar  nidjt  itteljr  3U  Ijaben. 

2luS  biefent  ©runbe  mürbe  31t  raten  fein,  ben  Sill,  fo  lange  bie 
©amenbüfdjel  nodj  frifdj  grün  fittb,  ab3ttfdjneiben,  folclje  mie  beim 
©initialen  ber  ©nr!en  bo^uridjtcn  nnb  in  einem  großen  ©lafe  mit 
roljent  ©ffig  bebedt,  bis  3ttm  ©ebraudj  fjiitsufteKen.  9Jian  lege  aisbann 
bie  Sitlbüfdjeldjen  mie  gemöljnlidj  fdjidjtmeife  burd)  bie  ©ttrlen  unb 
giefje  ben  Siüeffig,  mit  bem  nötigen  ©ffig  bcrmifdjt,  barüber. 

51.  ©ingcfodjtc  Kräuter,  ^nfalj  rtu  ©awccu.  ©itte  Obertaffe 
00H  feingefjadter  ©cbalotten  ober  gmiebeln,  etmaS  ^eterfilie,  Sragon, 
Jljljntian,  ©afilihtnt,  ©itronenfdjale  unb  1 — 2 Sorbeerblätter  merbett 
mit  70  g ©utter  aufS  gener  gefegt  unb  fo  lange  gcriiljrt,  bis  bie  ©utter 
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dar  fjeroorfontmt;  braun  barf  fie  nicfjt  Serben.  ^it  einem  offenen 
©lafe  fantt  matt  fie  14  Sage  aufbemahren. 

52.  Pfeffer,  9Jtu§f<ttnelfen,  ÜMfeupfeffer  unb  9Jlu§fatblüte 
finb  ju  jebeämaligem  ©ebraud)  frifd)  ju  flogen,  ba  bereit  mirlfante 
©toffe  in  flüchtigen  Ölen  befielen,  bie  au§  bem  aufbemahrten  ^uloer 
Oerloren  gehen  mürben.  $ür  Pfeffer  fjat  man  ^meefmäßige  unb  jierliche 
fühlen,  bie  man  auch  ftatt  ber  ißfefferfdjälchen  auf  bie  Safel  fefjt. 

53.  ©enf  311  bereite«.  Um  etma§  93effere»  al§  bie  oft  fe^r 
jmeifelhoften  fäuflichen  gabrifate  51t  erhalten,  ift  e§  mohl  anjuraten, 
felbft  ©enf  3U  bereiten.  9ftan  nimmt  fchmarjeS  unb  gelbem  ©enfmehl 
§u  gleichen  Seilen,  rechnet  auf  125  g üon  beiben  35  g flaren  guder, 
4 g serriebene  ©emürjttelfen,  7 g Piment  unb  foüiel  SSeineffig  unb 
SBeihmein  3U  gleidjett  Seilen,  bah  ein  ntäfjig  bicfer  33rei  entfteht.  SSentt 
ade»  fid;  innig  toerbunben  hat  füllt  man  ben  ©enf  in  deine  @la§= 
büdhfen,  berfchlieht  biefe  mit  ®orfftöpfeln  unb  läjst  ben  ©enf  8 Sage 
fteljcn,  beöor  man  ihn  in  ©ebraudj  nimmt. 

54.  SOianbeht  31t  reiben  ober  311  ftoffeu.  Ilm  beim  ©ebraudh 
ber  Sftanbeln  fich  nicht  mit  bem  §eitraubenbett  ©tohen  befaffen  311 
ntüffeit,  ift  bie  Sftattbelreibe  3U  empfehlen,  bie  man  in  oerfd)iebenen 
©rohen  unb  ©pftemen  in  aden  §au§hadnng3gefchäften  laufen  fann. 
Sftatt  benutzt  bie  noch  burdjfeudjteten  SJftanbeln,  nachbem  man  fie  mit 
fod)enbem  Söaffer  übergoffett,  einige  ged  bamit  ftehen  gelaffen  unb  au» 
ben  braunen  ©chalen  gebrüdt  l)ot.  — 2ttuh  man  bie  üftattbeln  flohen, 
fo  läht  man  bie  ®erne  erft  mieber  trodneit,  befeuchtet  fie  aber  beim 
©tohen  im  gut  gereinigten  ißorsedanmörfer  oberflächlid)  mit  SSaffer, 
©imeih  ober  Slrraf,  mie  e§  bei  ben  betreffenben  Slesepten  borge- 
fchriebett  ift.  Sroden  geftohene  9ftanbeln  merben  ölig. 

55.  Korinthen  31t  reinigen.  -91ad)bem.@teine  unb  gröbere  ©tiele 
herau§gefucf)t  finb,  gibt  man  bie  Korinthen  in  ein  ©ieb,  ftedt  bie§  in 
eine  tiefe  ©djitffel  mit  laumarntetn  SBaffer  unb  reibt  bie  Korinthen 
3mifd)en  ben  £>änben.  Sie  deinen  ©deichen  löfen  fid)  baburd)  ab  unb 
teilen  fiel)  bem  Söaffer  mit;  hoch  muh  bie§  einigemal  erneuert  merben. 
SSor  bem  ©ebraud)  3U  23admerfeit  ntüffeit  gemafdhene  Korinthen  unb 
Siofineit  mieber  etma§  getrodnet  merben. 

56.  Üioftncn  31t  reinigen  unb  borsubercitcn.  Sie  91ofineu 
merben  bon  ben  ©tielen  befreit,  fet;r  forgfältig  oerlefett,  in  laumarment 
Söaffer  abgemafchett  unb  auf  einem  ©ieb  getrodnet.  3U  feinen  93ad= 
merlen  empfiehlt  e§  fid^),  fie  borfidftig  au»3ufertten.  ©rohe  fRofittett 
merben  attd)  in  ©tiide  3erfd)ititten  üor  bem  ©ebraudj  311  feinen  ®ad= 
merfett. 
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57.  USanille.  ©ute  SSaniüe  hat  eine  bünue  menig  runglige  ©djale, 
fie  ift  elaftifch,  au  ber  ©pijje  unberle|t  unb  hat  einen  geitglanj,  0l)ne 
auf  meinem  ißapier  beim  Sarüberreibeit  einen  $ettfled  ju  hiuterlaffen. 
2lud)  ein  Überzug  ber  Vanille  ooit  meiffen^rpftalleu  gilt  alä  ©rfennungä* 
jeidjen  guter  SBare.  ®amit  ba3  SSaniüin  fid)  nid)t  in  ber  ßuft  Per* 
pd)tigt,  bemafjrt  man  bie  SSaniÜe,  in  ©taniol  gemidelt,  in  Perfcf)loffenen 
©la3biid)fen  auf;  ebenfo  gut,  unb  praftifd)cn  ipauSfrauen  3U  empfehlen, 
ift  auch  ba§  Slufheben  ber  SSaniHe  uneingemidelt  3mifd)en  feinem  guder 
in  feftfd)Iie§enben  iporjeflaiu  ober  231ed)  gef  äffen,  moburch  man  einen 
feljr  feinen  ffiauinejuder  erl)ält,  ofjue  ber  ©iite  ber  SSaniüe  51t  fcfiabext. 
®a§  HJiafj  ber  ÜInmenbung  ber  Vanille  richtet  fid)  nad)  ber  ©iite  ber* 
felbeu  unb  nad)  bem  ®efd)mad  be§  einseinen,  e§  laßt  fid)  feine  beftimmte 
fttegel  bafür  geben;  man  hüte  fid)  jeboef)  Por  bem  guoiel. 

58.  23ead)tcn§iucrted  über  ©itronen,  aud)  Pom  Slufbcnmfjreu 
berfelbett.  ®a  fo  häufig  bittere  ©itronen  in  ben  £>aubel  gebrad)t 
merben,  fo  fei  barauf  aufmerffam  gemad)t,  fie  uor  bem  ©ebraudje  ju 
üerfudjen,  ma»  ganj  befonberS  notmenbig  ift,  menn  ©itronen  ju  ©eleeS, 
©reuteS,  SBlancmangerg,  fomie  aud)  31t  ©uppen  unb  ©etränfen  au* 
gemenbet  merben  füllen.  Sludj  Perfäume  man  uid)t,  bie  ©itronen  Por 
bem  ©ebraud)e  31t  mafdjeit  unb  ab3Utrodnen  unb  bie  ®erne  fand  ber 
meijfcn  fpaut  311  entfernen,  melcf)e  ebenfalls  einen  bitteren  ©efd)tnad 
mitteilen. 

3um  2tufbemaf)ren  midte  mau  bie  ©itroue  in  biinneS,  meidje§ 
Rapier  unb  fege  fie  an  einem  falten,  luftigen  Orte  in  einen  neuen  auf* 
recht  ftel)enben  SReifcrbefen. 

Um  ©itrouenfd)ale  3itm  ©ebraudj  frifd^  3U  erhalten,  reibe  man  bie 
ganse  ©itrone  auf  guder  ab,  fdjabe  ba§  ©elbe  be§  guder§  fein  ab  unb 
bemal)re  biefen  ©itronensuder  in  einem  oerfd)loffeneu  ©lafe  mit  meiter 
§al§öffnung,  mie  fie  in  ben  2lpotl)efen  3U  bidlidjen  URebifamenten  au3* 
gegeben  merben. 

SU»  ©rfa£  be§  ©itronenfafteä  fann  man  3U  gcmöhnlichen  ©peifen 
frtjftaüifierte  ©itronenfäure  anmenben,  noch  mehr  aber  ift  ber  Por* 
3Üglicf)e  ©itronenfd)aIene£traft  unb  ©itronenfaftejtraft  3U  empfehlen, 
melcfjer  überhaupt  in  Pielen  gäHen  frifc^e  ©itronen  entbehrlich  er* 
fdjeinen  läjft. 

59.  ä$ont  Sfmoeubcn  nitb  SlnfOcmahrcn  ber  Stpfelfincnfdjalen. 

©§  läßt  fid)  burd)  Slpfelfinenfdjale  in  manchen  gälten  bie  ©itronen* 
fchale  erfetjen.  ©ie  ift  befonberä  3U  ®ompott§  eine  gute  unb  — ba 
beim  ©enufj  ber  Slpfelfine  bie  @d)ale  mertloS  ift  — sugleid)  menig 
foftenbe  Sßiirse. 

SaüibiS,  ftocijbud). 
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Um  fie  längere  3eit  aufjubetoaßren,  fdjäle  man  bie  Slpfelfine  mit 
einem  fcßarfen  SJicffer  möglidjft  fein,  fcßneibe  bie  gelbe  ©cfjate  in  feine 
©treifcßen  ober  finde  fie  möglidift  fein,  Oermenge  fie  mit  2 ©ßlöffel 
geriebenem  guder  unb  bemaßre  fie  in  einem  moßloerftopften  (5J£afe  sum 
($ebraucß  auf.  SDtit  ber  geit  bilbet  ficß  oftmals  ein  gucferfaft,  melcßer 
bie  SBürje  ber  ©cßale  aufgenommen  unb  ba£;er  gang  mie  biefe  anju* 
menben  ift;  übrigens  tarnt  and)  f pater  ettoaS  guder  ßingugefügt  toerben. 

60.  ©eUJitrjcjtraft.  Dbtooßf  in  bem  S3orfte£;enbcn  bie  ©etoürje 
in  ber  getoößnlicßeu  gönn  ißrer  Slnloenbung  ooüe  23erüdficßtigung 
gefunben  ßaben,  unterlaffe  icß  eS  bocß  nic^t,  bie  Hausfrauen  auf  bie 
immer  meßr  in  Slufnaßme  tommenben  ©emürge£trafte  ßingutoeifen. 
SßorauSgefeßt,  baß  biefe  gemiffenßaft  OergefteUt  finb,  bieten  fie  nicßt 
nur  einen  üoKtoicßtigen  @rfaß  ber  Stoßgemürge,  fonbern  fie  ermöglichen 
and)  eine  gleußmaßigerc  SSirfung,  ba  bie  Stoßgetoürge  an  SBirfung  oft 
außerorbentlicß  oerfdfieben  finb.  @ie  bieten  gubem  eine  bequemere 
Slntoeubung  ber  ©etoürge  unter  großer  ßeiterfparniS,  ba  alle  bie 
SSorbereitungen,  Steinigen,  gertleinern,  2tu§focßen  ber  Stoßftoffe,  fort= 
fallen.  ®aß  fie  ficß  and)  oft  billiger  fteHen,  toirb  man  begreifen,  toenit 
man  bebenft,  baß  üon  ben  mirtfarnen  Seftanbteileu  ber  Stoßgetoürge 
beim  getoößnlicßen  fötidfengebraucß  oft  nur  ein  Heiner  Seit  toirflicß  gur 
©eltung  tommt,  toäßrettb  bei  ber  2)arftetlung  ber  Sjtratte  alle  Stoffe 
auSgelaugt  toerben  unb  außerbent  bie  SDtaterialien  im  großen  billiger 
begogen  toerben.  Sticßtsbeftomeniger  toerben  bie  (Strafte  bie  Statur* 
getoürge  nie  gang  üerbrängen  föttnen,  benn  bie  SSiirgung  ber  ©peifeu 
fotf  auch  in  ißrent  Slttfeßen  gur  ©eltung  tommen;  unb  eS  mürbe  unbe= 
mußt  uttfre  ©efcßmadSoorftellung  beeinfluffen,  toenn  mir  in  ben  begüg* 
ließen  ©erießten  bie  geßadte  fßeterfilie,  bie  IPapern  ober  beit  Kümmel 
nicßt  auct)  mit  bem  Singe  maßrneßmen  tonnten. 

gür  bie  prattifeße  Stermenbung  beS  @5emiirjejtraftS  fei  bemertt, 
baß  bei  ben  Dr.  Staumannfcßen  ©straften  1 Sitrone  gleicßtoertig  ift  mit 
5 g Sitronenfaft,  bie  ©djale  einer  ©itrone  mit  4 g (Sitronenfcßaleneidraft, 
10  g SßampigttonS  mit  1 g SßampignonS=@jtraft,  5 bittere  SJtanbeln 
mit  1 g ÜDtanbeleftratt. 


B.  Suppett. 


I.  ^leif  d^fuppen. 

1.  2lflgemetne  Oicgclu  beim  Jtodjcn  ber  $Icifd)bnipe. 

Suppentopf.  @?  gehört  boju  ein  fe^r  faubere?  ^od^gefdjirr,  in 
meinem  eigenttiep  nur  ©uppen  gefodjt  tuerben  füllten.  9Sor§ügltcf)  fiitb 
baju  33tecf>gefc£)irre  mit  gut  fddiepenbett  Wedeln  ober  eiferne  glafierte 
Söpfe  ju  empfehlen.  — S(ud)  fei  t)ier  bie  Stufmerffamfeit  ber  £>au?= 
fronen  auf  ben  ^Sapinfdfen  23ouiIIontopf  geteuft,  metdjer  mit  Uuredjt 
al?  umftänbticp  unb  gefäprtid)  int  ©ebrauep  berrufen  ift;  feine  93e= 
panbtung  oerurfaept  benfeitben  grauen  feine  ©dpuierigfeit,  unb  er 
liefert  eine  fräftigere  33rüpe  at?  gemöpnticpe  Söpfe.  $)a?fetbe  gilt  für 
ben  llmbacpfdjen  ®od)topf. 

gi'ir  einfodje  SSerpättniffc  ift  ber  ©fcpebadjfcpe  ®ampf=©tagentopf 
aucpi}jeterfort?9ieformfocper  fepr  ^u  empfepten,  man  fod;t  in  ipm  ©uppe, 
gteifd)  unb  ©emitfe  jugteid)  in  ®ampf  in  übereinanbergefepten  köpfen, 
©r  braudjt  toenig  Sluffidjt  unb  erfpart  geueruttg  unb  $eit. 

IPabl  öes  cSleifcbes.  Sa?  gteifd),  »uetepe?  man  jur  ^Bereitung  einer 
guten  SouiCtou  benupen  mitt,  muff  frifcp  fein,  iiiubfteifd)  au?  ber 
teilte  fotoie  ba?  ©cpttmnäftüd  unb  bie  Dberfcpale  liefert  bie  fräftigfte 
93ouitlon;  bocE)  bereitet  mau  au?  jeber  gteifepforte,  e?  fei  Rammet*, 
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®alb=,  SBilbfleifd)  ober  (Geflügel,  eine  gute  gleifcpbrüpe  Don  Derfcpiebem 
artigem  SBoplgefcpmacf.  giir  Trante,  meldje  mir  leidet  Derbaulicpe 
©peifen  geniefeen  bürfen,  al§  ©eflügel  unb  ®albfleifcp,  ift  aucp  bie 
barnu$  pergefteüte  Souilion  borjugiefeen.  $a§  f$leifcp  Don  älteren 
Siereu  gibt  eine  Eräftigere  gleifcpbrüpe  al§  ba§  Don  jungen. 

paflenbcs  Stiid.  SBirb  mepr  auf  eine  Eräftige  Souilion  al§  auf 
ein  faftige§  ©tüd  gleifcp  Siüdficpt  genommen,  mie  e§  bei  einem  folcpen 
©efellfd)aft§effen,  mo  ba§  ©uppenfleifcp  nicpi  -jur  Safe!  Eommt,  oft  ber 
gaü  ift,  fo  nepme  man  ein  ©tüd  au§  ber  ®eule,  opne  gett  unb  ®nocpen, 
meines,  fo  troden  e§  aud)  itacp  bem  3lu§focf)en  fein  mag,  bocp  groecf- 
mäfeig  benutzt  merbeit  Eann,  j.  33.  mit  geEocptem  fetten  ©cpinEeit  ober 
mit  ©ped  fein  gepadt,  ju  gemöpnücpen  grifanbellen  ober  ju  iJ3anpa§, 
melcpe§  ein  fepr  gute»  unb  billiget  ©ericpt  für  einen  gemöpnücpen 
STifcp  ift.  ©oU  aber  ba§  gleifcp  nacp  ber  ©uppe  ober  al§  Beilage  ge= 
geben  merben,  fo  tput  man  gut,  alle  lappigen  unanfepnlicpen  Xeile 
abjufcpneiben  unb  toeiter  ju  jerfleinern,  bamit  fie  red)t  auägelaugt 
merben,  fie  aisbann  eine  ©tunbe,  mit  Ealtem  Söaffer  bebedt,  an  eine 
marrne  £>erbfteHe  51t  ftellen,  bann  jum  ®ocpen  §u  bringen  unb  bie 
EompaEteren  ©tiide  erft,  menn  bie  ©uppe  Eocpt,  gujugeben,  um  ipiten 
ben  ©aft  ju  erhalten.  2Ba§  ber  ©uppe  baburcp  an  föraft  abgept,  Eann 
burcp  gleifdjejdraEt  erfept  merben. 

EepanMung  Pes  «Sleifcpes.  ®a§  f^leifd)  mafdje  man  nur  leicpt  ab 
ober  oermeibe  ba§  SBafdjen  menn  mögücp  ganj,  {ebenfalls  barf  man 
ba§  gleifcp  nicpt  längere  8eit  im  Sßaffer  liegen  laffen.  Seim  21uffepen 
be3  gleifcpeS  berüdficptige  man  Don  Slnfang  an  ba§  ©inEocpen  ber 
Srüpe  unb  bemeffe  banacp  bie  üftenge  be§  28affer§;  ein  $)tad)giefeen 
nimmt  ber  ©uppe  Diel  2Boplgefd)mad.  SDEufe  jebocp  ein  üftacpgicfeen 
erfolgen,  fo  füge  man  ftetä  Eocpenbeä,  ja  nidjt  EalteS  SBaffer  pinju. 

Das  IHbfcpäumen.  ©ute§  Slbfcpäumeit  barf  man  nicpt  al§  Gebens 
facpe  betrauten,  menn  man  eine  Elare  moplfdjrnedenbe  gleifdjbrüpe 
geminnen  mill.  $)a§  Unterlaffen  be§  2lbfcpäunten§,  ba§  jept  oielfacp 
angeraten  mirb,  ba  burcp  2Ibfcpäumen  S'raft  Derloren  gept,  Eann  icp 
nicpt  empfeplen,  ba§  ©imeife  be8  ©cpaumeä  niipt  bem  dfteitfcpen  tuenig, 
unb  eine  trübe  ©uppe  ift  nicpt  entfernt  fo  appetitanregenb  (ma§  bocp 
bie  ^aupteigenfcpaft  ber  guten  gleifcpbrüpe  ift)  mie  eine  Etare  SouiUou. 
2)ocp  gefcpepe  ba§  2lbfcpäunten  nicpt  ju  früp,  fonbern  erft,  menn  ba§ 
gleifcp  eine  palbe  ©tunbe  langfam  gezogen  pat,  ba  ber  ©djaunt  bann 
nur  nocp  aus  menig  trüben  ©imeifefloden  beftept.  ÜDEau  fcpäuntt  bie 
Srüpe,  inbem  man  einen  Söffe!  falteä  SBaffer  in  bie  SouiQon  giefet 
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unb  bann  fofort  ben  anffteigenben  ©djaum  abfnüt.  — 93ei  büdig 
[djließeuben  ©uppentöpfen  ift  ein  3lbfd)äumen  niept  erforbertid),  inbent 
baS  ©irneiß  getöft  bleibt. 

Das  Balgen.  5Da  ©alggcpalt  be§  SBafferS  bent  SluSlaugert  ber 
gleifcpfalge  pinberlicp  ift,  gefdjepe  baS  Salden  erft  nad)  bem  2lbfd)äumen, 
roo  man  bann  and)  fieperer  bie  nötige  SJieuge  ©alg  abfdjmedeu  fann. 
üftait  beriidfieptige  aber  ben  llmftanb,  baß  bei  bem  langen  ®od)en 
bie  glitffigfeit  etmaS  fepminbet,  baburep  atfo  berpältniSmäßig  falgiger 
tnirb.  Sine  berfalgeue  ©uppe  aber  maept  ber  fö'ödjin  feine  (Sfjre,  fie 
jeugt  bon  Unfunbe  ober  ©ebanfenlofigfeit.  Sollte  ipr  aber  bod)  baS 
ÜDiißgefcpid  pajfiert  fein,  baß  fie  in  berliebter  ©ebautenabmefeupeit  ein 
übergäpligeS  ÜRal  in  baS  @algfaß  gegriffen  f;at,  fo  gibt  ber  DSmofe* 
Apparat  eine  Sftöglidjfeit  ber  Slbpilfe. 

Das  Kocfien  ber  Suppe.  9Zad)bem  bie  Sleifcpbrüpe  langfam  bis  511m 
®ocpen  gefomnten  ift,  muß  fie,  immer  feft  gugebedt  (bamit  baS  Sleifdf* 
aroma  niept  eutmeiept),  an  mäßig  mariner  .fperbftede  mepr  „ gießen " 
als  foepen,  bor  adern  bor  Überfocpeu  bemaprt  merben.  Stuf  tpolgfoplen, 
üorf  ober  in  ber  ©rnbe  gefodjtc  öouidou  mirb  am  borjüglidjfteit. 
97acp  einer  ©tunbe  ®ocpeuS  gebe  man  gur  SSorfidjt  bie  33oniOoit  burep 
ein  reines  §aarfieb,  fpiile  baS  ©tiid  gletfd),  moran  fiep  oft  ctmaS 
©epaunt  fefjt,  eben  ab,  bringe  eS  mit  ber  Souidon,  meldje  langfam  bom 
53obenfap  abgegoffeit  mirb,  in  bem  ebenfalls  umgefpiitten  £opf  mieber 
auf3  Seuer  unb  gebe  baS  beftimmte  SBurgeltoerf  pinein. 

Sutpaten.  Suppenfräuter.  ©in  ©tüd  bon  einer  ©ederiefnode,  in 
ber  Sleifcpbriipe  gefoept,  gibt  biefer  einen  angenehmen  ©efdjntad. 
©odte  man  bie  Anoden  in  ftarfent  SJJaße  anmenben  modelt,  fo  ift  eS 
anguraten,  fie  borper  in  SBaffer  gar  gu  foepen  unb  bann  in  bie  ©uppe 
gu  geben,  bamit  ber  ©ederiegefepmad  niept  ben  ®raftgefd;ntad  über- 
ftimme.  3fuS  biefem  ©ruube  ift  bei  einer  fräftigen  Sleifepfuppe  bie 
Slnmeitbung  bon  bietern  ©uppenfraut,  namentlich  bon  ©ederiebtätteru 
gu  bermeiben,  fie  benepmen  ipr  ben  feinen  ©efeßtuad.  Qu  einer 
feßmadjett  Sleifd)=,  ©rbfett  unb  Sdrtoffelfuppe  aber  finb  foldje  Kräuter 
gang  paffenb.  ©ine  roße  Qmiebel  gibt  ber  23ouidott  eine  gelblicße  garbe 
unb  bient  als  Söiirge. 

ißeterfiliem  unb  ©forgonerenmurgeltt  fann  man  eine  ©tnnbe  nad) 
bem  Slbflären  ber  gleifcpbrüße  ßingugebett  — fie  bebürfeu  gum  SBeicp- 
merbett  uttgefäpr  V 2 ©tunbe,  Porree  unb©pargef  beSgleid)en,  ©ederie* 
fnoden  fnapp  1 ©tunbe.  2Bie  baS  SBurgelmerf  gefcpnittcu  mirb,  ift 
im  Slbfcpnitt  A.  Dir.  37  naepgufeßen. 
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Sinbungsmittel.  2öünfcf)t  man  etwas  9Jtef)l  jurn  Sittben  einer 
gleifd)'  ober  ®artoffelfuppe  ju  gebrauchen,  fo  nutfj  bie»  mit  Sutter 
gelb  gefdfwijjt  werben  (A.  9tr.  4);  jeboch  tarnt  man  auch  flott  beffen 
etwas  3JJet)I  mit  frifcfjer  Söutter  tneten,  ein  Klößchen  baoon  aufroden 
uub  biefe^,  nadjbetn  bie  SöriiCje  burchgefiebt  ift,  fogleid)  bineinwerfen. 
@S  löft  fidj  bodfiänbig  auf,  macht  bie  Suppe  angenehm  unb  fämig; 
erftereS  hat  aber  ben  Sorjug,  ba  eS  ber  Suppe  einen  fräftigercn 
©efdjtnad  mitteilt.  2Jtan  hüte  fid)  jebod),  roIfeS  9DZef)t  an  gleif 
fuppe  ju  rühren,  waS  fogar  eine  gewöhnliche  ®artoffelfuppe  uttfchmacf= 
haft  macht. 

Sßenn  bie  Souidoit  ju  einem  G5efetIfcb)aftSeffen  rec^t  fräftig  gefocht 
wirb  unb  mehrere  ©eridfte  folgen,  fo  ift  eS  üblich,  fie  flar  ju  geben 
unb  ohne  Suppenfraut.  Klößchen,  etwas  frifcher  Spargel  ober  Slutnen= 
!ol)l  ift  jeboch  geftattet.  gür  beit  gewöhnlichen  Uifch  fantt  man  bie 
Suppen  burdf  Sflefjlfchwifjen  binben  unb  burch  hüigugefügten  9teiS, 
©raupen,  Rubeln  ober  Sago  nahrhafter  machen,  Sago  ober  giguren^ 
nubeln  wenbet  man  gewöhnlich  nur  bei  einer  fräftigen  Souilion  an. 

ITlafj  unb  3eit  bes  Kochens  non  perlgraupen,  Xeis,  Sago  unb 
eSigurcnnubeln.  Son  perlgraupen  unb  SteiS  fann  man  für  4 Perfonen, 
wenn  bie  Suppe  etwas  fämig  fein  foCf,  2 gehäufte  ©fjlöffel  rechnen, 
üon  Sago  ober  gigurennubeln  311  einer  flaren  Souidon  bie  §älfte. 
Perlgraupen  unb  echten  Sago  läfjt  man  2V2 — 3 Stitnbeit,  9teiS 
1 Stunbe,  ®artoffelfago  (an  ben  tleinen  runben  Hörnchen  51t  erfennen) 
1U — 1 Stunbe,  giguren*  unb  gabennubelu  V2  Stunbe  in  ber  Suppe 
lochen.  Seim  ©ittfauf  oon  Rubeln  hüte  man  fid)  bor  ben  gelb= 
gefärbten.  Welche  ben  ©laubett  erwedeu  Joden,  als  feien  fie  mit  ©icrn 
bereitet.  UDiegärbuttg  tarnt,  wenn  fie  mit  Safran  gefdjehen  ift,  gerabesu 
fdjäblich  Wirten. 

ftlöjje.  Sßünfcfjt  man  fölöfje  in  ber  Souidon  ober  Suppe  3U 
!od)en,  fo  nehme  man  baS  gleifd)  borl)er  heraus,  lege  eS  auf  eine  auf 
fodjenbcm  SCßaffer  ftehenbe  Scfjüffel,  gebe  2 — 3 ©fclöffel  Suppenfett 
bariiber  unb  bede  bie  Sdfiiffel  wenigfteuS  fo  lauge  3U,  bis  bie  Suppe 
angeridjtet  ift.  Sod  biefe  ganj  flar  fein,  fo  ift  eS  beffer,  bie  ®Iöfje 
in  fdpuad)  gefabenem,  mit  ein  wenig  gleifdjejtraft  berfi'htem  SBaffer 
gar  ju  fodfeit  unb  mit  beut  Schaumlöffel  gleid)  itt  bie  Suppeufc^ale 
ju  legen.  ®aS  burchfeihte  SESaffer  ift  itodj  311  Suppen  unb  ©emüfen 
brauchbar. 

Itraftniittel.  Unt  eine  fd)Wad)e  gleifdjfuppe  fräftiger  unb  fel)r 
Wol)lfd)ntedeub  ju  machen,  bient  bor  beut  2lnrid)tcn  eilt  $urd)fod)en 
uott  SiebigS  gleifdjejtratt,  welcher  mefferfpi^enweife  angcwenbet  wirb. 
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2luch  finb,  wie  weiterhin  bemerft,  otjne  gleifdj  Wohlfd)medenbe  ®raft= 
fuppen  barauS  ju  bereiten.  SiebigS  gleifchejdraft  hilft  unS  aus  monier 
Verlegenheit  in  ber  ®iid)e.  Sine  bünne  ÖIeifd)=,  Väfel=  ober  SBaffer* 
fuppe  fönnett  wir  im  Stngenbticf  burch  eine  Heine  $ugabe  Oon  Wenigen 
©ramm  gleifdfe^traft  in  bie  fräftigfte  ?5Ieifd)brü^e  oerluanbeltt,  ohne 
Jteifch  gu  jeber  geit  eine  gute  £affe  Vouitlon  liefern  u.  f.  tu.,  wie  bie 
nachfolgenden  SSorfdEjriften  ju  ©uppen  uttb  ©peifett  aller  2lrt  üiclfad) 
beftätigen  werben. 

2We  gleifdffuppen  miiffen  möglid^ft  helft  auf  bie  2afel  fontmen. 

2.  6d)nell  ntadjcuöc  Vouillon.  ^n  eine  Vouiüontaffe  thne 
man  ein  frifcheS  ©ibotter,  ©alg,  gaitg  wenig  ajluSfatbliite  ober  3JluS= 
fatnufj,  eine  halbe  §afelnufj  groff  wohlfchmedenbe  frifche  Vutter,  bie 
aber  auch  fehlen  barf,  nnb  einen  halben  £l)eelöffet  3leifd)C£traft,  Oer* 
rühre  bieS  gut  uttb  fülle  nad)  nnb  nad)  bie  STaffe  mit  1U  l frifdf 
fochenbem  SSaffer.  ©tatt  ber  Vutter  ift  ein  hafelnufigroBeS  ©tiidd)en 
9tinbermarf  noch  mehr  511  empfehlen;  mau  hadt  eS  fein  nnb  focht  eS 
in  bem  fodjenben  SSaffer,  weid)eS  man  jur  VouiUoit  nehmen  will, 
10  SJtiuuten  nnb  füllt  eS  burch  ein  ©ieb  auf  baS  fjleifcfjeytraft. 

Sind)  fann  ohne  Weiteres  bie  Saffe  mit  frifd)  gefod)tem  Söaffer 
gefüllt  nnb  gleifc^ejtraft  uttb  ©alj  burchgeriihrt  werben. 

gleifdfeytraH  nnb  ©alj  mit  reinfchntedenbem  ^>afergrii^en=  ober 
©erftcnfchleim,  Weber  511  gebunbett  noch  ju  flüffig,  ftatt  fodfettbcn 
SGBafferS  üerriihrt,  gibt  ein  Wohlfd)tnedeubeS  nnb  fräftigeS  ©eträuf, 
welchem  man  burch  etwas  fchwereu  tfßorttüein  ober  2lbquirlett  mit  ©i 
noch  mehr  Ikährfraft  geben  fann. 

3.  ©ittfadje  Suppe  mit  ^Icifrf)C£traf t für  8 fJSerfoncn.  ©s 
wirb  hierbei  für  jebe  Sßerfott  auf  reid)lid)  V*  l ©uppe  geredptet  uttb 
jurn  Verfodjeu  etwas  Sßaffer  jugefe^t.  SJiatt  bringe  alfo  fnapp  3 l 
SBaffer  in  einem  Vled)topf  junt  ®od)eit,  lege  7 2 kg  gewafcheneS, 
fchiereS  gutes  SfUnDfleifd),  alfo  ohne  Knochen  mit  bem  nötigen  ©alj 
hinein,  nnb  nehme  ben  @d)aum  forgfältig  ab.  ^Danach  thue  matt  eine 
ganj  fein  gefcEjitittene  3tuiebel,  ben  oierten  Seil  einer  biden  ©eüerie= 
fuoüe  (ift  biefelbe  Hein,  eine  halbe)  uttb  4 etwas  gehäufte  ©Blüffel  feine 
weifdochenbe  ©raupen  f)in§u  uttb  laffe  bie  ©uppe  2V2  ©tunbe,  feft 
jugebedt,  ununterbrochen,  Weber  51t  fcfjwacf)  noch  6U  ftarf  fod)en. 

Veim  2lnrid)tett  gebe  man  ein  reinfdjmedeitbeS  ©ibotter,  nad) 
Vclieben  etwas  SJhiSfat  unb  einen  geftrichenen  Xhcelöffel  gleifchei’traft 
in  bie  Xerrine  unb  fülle  unter  ftarfent  führen  bie  ©uppe  ttad)  unb  nad) 
hingu,  fo  baff  baS  @i  nicf)t  gerinnt. 
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4.  Ätarc  wetpe  Oiiubfleifdjfuppe..  9Jiau  redjne  einer  fräftigen 
©uppe,  Wenn  bie  ^erfonettjapt  ftein  ift,  auf  jebe  ißerfott  375  g,  bei 
einer  großen  ©efedfcpaft  250  g gteifcp  (bie  SBouifloit  Wirb  befonber» 
gut,  Wenn  man  ein  atte§  §upn  mit  bettt  SRiitbfteifcp,  mobon  bann  etwas 
weniger  genommen  werben  fann,  tocpt).  ©od  ba§  gteifcp  nidjt  auf 
bie  Safe!  gebracht  werben,  fo  wirb  e§  gerfcpnitten  uttb  mit  SBaffer, 
*/2  l auf  je  250  ggteifcp  geregnet,  aufs  geuer  gebradjt.  ©obalb 
ba§  gteifcp  eine  patbe  ©tunbe  teife  gezogen,  Wirb  e£  gut  abgefcpäumt; 
bann  gibt  man  fogteicp  eine  gefcpätte  unb  in  ©tiide  gefcpnittene 
©ederiedtode,  ba§  Weipe  §erfcpnittene  @nbe  bon  einer  ißorreeftaube, 
eine  gut  gereinigte,  in  ber  dritte  geteilte  gelbe  SSurjet  (Karotte 
ober  ddöpre)  unb  baS  nötige  ©atj  pinju  unb  läßt  baS  gfeifc^  gar 
focpett.  hierauf  gibt  man  bie  33ouidon  burcp  ein  feines  ©ieb  unb  giept 
fie,  fobalb  fie  fiep  geftärt  pat,  borfieptig,  bamit  ber  SBobenfap  jurücH 
bleibt,  in  ben  reinen  ©uppentopf,  täpt  fie  wieber  foepett  unb  fügt 
®töpcpen,  ©pargelföpfe  ober  deine  Stofen  bon  Stumentopt  pinju.  2tucp 
^rebsfdjwättse  fönneit  in  bie  Serrine  gelegt  werben,  ß'oepen  bürfen 
biefe  nidjt,  Weit  ba§  SfrebSfteifcp  baburep  jäpe  wirb,  ^ugleicf)  tarnt  man 
SteiS,  für  jebe  Sßerfon  Vs  (Sptöffet  bod  gereepnet,  abgebriipt,  in  abge= 
Härter  ©ouidon,  woju  man  fo  biet  mepr  gteifcp  reepnen  mup,  gar  unb 
bid  foipen;  bodp  miiffen  bie  Körner  ganj  bleiben.  Ser  SieiS  wirb  naep 
belieben  mit  geriebenem  ißarmefanfäfe  jur©uppe  gereicht ; babei  brüdt 
man  ipn  gern  in  eine  mit  SEßaffer  auSgefpülte  glatte  gornt  ober  Sricpter ; 
ftürjt  ipn  unb  beftreut  ipn  mit  ^ßarmefanfäfe,  ober  beträufelt  ipn  mit 
®reb§butter. 

@ine  beliebte  Zugabe  §u  Haren  ©uppen  fittb  Somaten  (SiebeS= 
äpfet).  Sie  in  ©tüde  gefepnittenen  Somaten  werben  itt  ©ouidon  weiep- 
gefoept,  burcp  ein  ©ieb  gerieben  unb  in  einem  ©epiiffetepen  angerieptet. 

dtinbfteifcpfuppe  bon  jungem  dtinbfteifcp  mup  2 — 3,  bon  älteren 
Sieren,  befottberS  83ruftftiide,  4 ©tunben,  born  ®odjen  an  geregnet, 
tangfant  Weiterfocpen. 

5.  ©tptted  gcmadjte  9Hubftcifd)fuppc.  $iir  6 — 8 ^erfonen 
fdjneibet  man  1 kg  f^Ieifc^  in  Heine  Sßiirfet  ober  biinne  ©epeiben, 
maept  einige  Gsptöffel  9Jiept  in  einem  patbeit  @i  bid  guter  Sitttcr  gelb* 
brautt,  legt  ba§  Steifcp,  eine  Heingefdjitittene  Zwiebel  uttb  gelbe 
SBurjet  (SJtöpre)  uebft  einer  deinen  ©ederiedtode,  wetepe  man  in 
8 Seite  fepneibet,  pinein,  riiprt  eS  eine  SZÖeite,  gibt  fo  biet  focpcitbc», 
gefatseneS  Söaffer  pittju,  als  man  unter  Scrüdficptigung  beS  SiufodjenS 
©uppe  ju  pabett  wünfdjt,  täpt  bieS  ade§,  feft  äugebedt,  1 ©tunbe 
focpett  unb  giept  eS  burd)  ein  ©ieb.  Ser  SteiS  Wirb,  fad§  fotdjer  itt  bie 
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©uppefommen  fotl,  allein  gefodjt,  beim  Slnricpten  mit  bem  ©ellerie  in  bie 
©uppe  gegeben  unb  biefe  naep  belieben  mit  ettoaS  ÜDluSfatnufj  getoiirjt. 

6.  $?larc  braune  Dtiubflcifrfjfnppc.  f£)ie  Bereitung  biefer  braunen 
®raftbrüpe  finbet  man  in  A.  9h.  32.  giir  eine  ©efeüfcpaft  bon 
12  fßerfotten  nimmt  man  2'^ — 3 kg  fRinbfleifdj  unb  250  g ropen 
©hinten.  @S  merbeit  ©eptuantms,  ©rieS*  ober  feine  Söeifjbrotflöfje 
barin  gefodjt;  audj  fann  mau  naep  belieben  braunen©ago  barin  fodjen. 

7.  sJtiubfleifd)fnppc  mit  fjserlgraupcu  ober  9WS.  9Kan  ridjte 
fiep  beim  ®odjen  ber  Söouiüon  nad)  9h.  1,  giefje  fie  aber  fepon  naep 
einer  palben  ©tunbe  ®ocpeitS  burd)  ein  £>aarficb.  SHöbann  ntaepe  man 
in  einem  eifernen  f£öpfcpen  ein  HeineS  ©tücf  23utter  fod)enb  peifj,  riipre 
etma  für  4 ^Serfonen  einen  gehäuften  ©jjlöffel  9Repl  eine  SBeile  burdj, 
bi§  eS  einen  gelblichen  ©djein  erpält,  unb  bringe  baS  9Jhpl,  tueldjeS 
fid)  ol)ne  SRüprett  jerfoept,  mit  ber  born  fßobenfap  lattgfam  abgegoffenen 
föouiüon  unb  bem  gleifcp  mieber  aufs  geuer,  unb  gebe,  meun  ^3ert= 
graupen  in  ber  ©uppe  geroept  inerben  foHen,  foldje  fogleid)  pincin, 
fomie  auep  beliebiges  SBurselmerf.  9ieiS  aber  bebarf,  mie  in  9h.  1 
gefagt  loorben  ift,  nur  1 ©tunbe  ÄocpenS.  ©ine  ©tunbe  bor  bem 
2lnrid)ten  fönnen  ©pargel  unb  ®oplrabi,  fo  lauge  fie  nocf)  jung  finb, 
in  ber  ©uppe  gefoept  merben.  9lucp  fann  man  fßluntenfopl  piuein* 
geben,  ber  borper  abgefoept  fein  mufj,  aber  nicht  im  gcringfteu  jerfoepen 
barf.  $aS  Slbfocpeit  beS  ©pargelS  ift  ju  biefer  ©uppe  unnötig,  ß'urj 
bor  bem  SInricpten  gebe  man  einige  junge,  feingepadte  ©etleriebtättd)en 
ober  ettoaS  feingeftofjene  SCRuSfatbliite  in  bie  Serrine  unb  foepe  naep 
belieben  ®löfje  in  ber  ©uppe. 

21  nm  er  Jung.  g-leifcpflöfje  finb  in  einer  Suppe,  toeldje  tnenig  Sraft  pat,  allen 
anbern  borjuäiepen,  inbeffen  barf  bie  Suppe  niept  ju  biinn  fein;  burep 
in  23utter  gefcpraipteS  Sftepl  ift  leidjt  nadijupetfen,  bod)  ift  e§  am  beftett, 
biefeS  erft  eine  Stunbe  bor  bem  2lnricpten  pinjupgeben.  9ftau  fann 
auep,  trenn  man  ben  ©etleriegefdjmad  liebt,  1 — 2 bicfe,  fauber  abge» 
fdjälte  unb  gut  getoafd)cne  gan^e  Setleriefuotten  friip  in  ber  Suppe 
meiep  foepen,  in  biinne  Scpeibcn  fdpteiöen,  falt  mit  Öl,  @ifig,  Pfeffer 
nnb  Salj  üermifepen  unb  5um  Suppenfleijcp  ober  traten  geben. 

8.  ^ran^öfifdjc  ©uppe.  SCRan  nimmt  bie  Perfdjiebenften  ©emüfe 
je  naep  ber  ^apreSjeit;  im  ©ommer  ©rbfen,  ©pargel,  fölumettfopl, 
ÜJoplrabi  unb  9ttöpren,  im  $erbft  fRüben,  ©ederie,  SBirfing  unb  ®opl= 
rabi,  jerfepneibet  unb  jerteilt  bie  ©emüfe  unb  bämpft  fie  in  frifeper 
Sutter  an.  9J?an  überfüllt  fie  mit  fräftiger  gleifcpbrüpe,  foept  alle 
©emüfe  gar,  loürjt  bie  ©uppe  mit  ettoaS  9RuSfatbIiite  nnb  gepadter 
fßeterfilie  unb  richtet  fie  mit  ©djtuatmm,  ©ierflöfjdjett,  föiScititnodeu 
ober  geröfteteu  2öeifjbrotfcpuittd)eu  an. 
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9.  ©uppe  uou  Dcpjengunge.  SBirb  bie  Bunge  8eP°rig  üor= 
gerietet,  fo  ift  eine  Buttgenfuppe  nicpt  toeniger  appetitlidj  al»  biejenige 
üott  anberm  gleifd).  ge  größer  bie  Bunge,  hefto  Vorteilhafter,  Bunt 
Steinigen  ber  Bunge  toirb  üorab  ba§  gelbliche  fcptoammige  gleifd)  bicpt 
am  ®nocpen  loeggefcpnitten,  bie  Bunge  in  toarme§  SBaffer  getauft,  mit 
@al3  ftar!  abgerieben,  rein  abgetoafdjen  unb  abgefpült,  tooburcp  alles 
(Schleimige  entfernt  toirb.  ®ann  fteüe  man  bie  Bunge  mit  pinreicpen- 
beni  SBaffer  bebedt,  unb  mit  nicht  ju  Oielern  ©atj  auf§  geuer  unb  forge, 
bap  fie  ununterbrochen  3— 3V2  ©tuitbe  langfam  focht.  Son  biefcr 
Sriipe  focpt  man  eine  ®artoffelfuppe  ttacp  Sir.  40  ober  42.  Slucp  jebe 
anbere  ©uppe  fantt  burcf)  mepr  ober  toeniger  Bufaij  bon  gleifcpe^traft 
au§  fdjtoadjer  Bungenbrüpe  bereitet  toerben  unb  gibt  bann  ber  Souilion 
auS  gleifcp  toenig  nadj. 

Sei  einer  Keinen  ^erfouenjapl  fann  bie  Bunge  oerfcpiebenartige 
©peifen  bilben.  SB  arm  aus  ber  ©uppe  macpt  fie  eine  angenepme  SeU 
läge  ju  235 ir f in g ober  SSeißf opl.  2)aS  übrige  ©tücf  !aun  geteilt, 
ein  Steil  gefpalten,  mit  ©als,  @i  unb  ge  ft  open  em  B^iebacf  gelb 
gebraten  unb  ju  Stofenfopl,  ©pargel,  ©pinat,  Slumenfopl 
unb  anbern©emüfen  gegeben  toerben,ber  britteXeil fannju  grifaffee 
bienen,  mobei  bann  aber  bie  ju  biefem  B^ec!  nötige  Souilion  nach  beut 
®ocpen  ber  Buttgenfuppe  an  einen  falten  0rt  pingefteüt  toerben  mup; 
jebodj  tput  man  mopl,  baS  grifaffee  am  streiten  Sage  5U  focpen,  einige 
ßitronenfdjeiben  laffe  man  barin  nicht  feplen.  — SJlit  ^eterfilien« 
ober  Stömifcper  ©auce  bagegen  gibt  bie  ganse  §erfdpnittene  Bunge 
ein  gutes  SDtittelgericpt. 

10.  Otpfettfdjiuattjfuppe.  2 Ddjfenfcptoänse  toerben  in  2 ginger 
breite  ©tüde  gefdpnitten,  fauber  abgetoafdjen,  mit  faltcin  SBaffer  auf» 
geuer  gefe|t,  barin  beinape  jnm  ®ocpett  gebracht  unb  pierauf  ttocp  ein* 
mal  in  faltem  SBaffer  abgefpiilt.  gtt  bem  gut  gereinigten  ©uppentopfe 
toerben  bann  einige  Benebeln,  feingefdjnittene  SDloprrüben,  ißeterfilien= 
tourseln,  Sorree  unb  ©ederie,  ju  betten  audj  ein  Sorbeerblatt  unb 
6 — 8 ffSfefferförner  pingugefitgt  toerben  fönnett,  mit  einem  ©tiiddpeit 
Sntter  unb  ein  toenig  ©alg  etioa  10  SKinuten  gebämpft,  1 V2  2 fgteifch= 
brüpe  unb  IV2  ZSBeiploeitt  bariibcr  gegoffett  unb  bie  ©djloansftiiddjen 
uebft  einigen  ©pedfdjeibett  unb  Slbfällen  bon  ropent  ©cpinfen  baritt 
langfam  beinape  loeicp  gefodjt.  Satin  nimmt  man  ba§  gleifd)  aus  ber 
Srüpe,  gießt  biefe  bttrd)  ein  feinet  ©ieb,  nimmt  ba§  überfliiffige  gett 
ab,  fügt  nod)  ein  ©laS  SDlabeira  unb  fo  viel  gleifdpbrüpe  pinju,  al»  man 
©uppe  311  paben  toünfdpt  (21/z — 3 l),  unb  läßt  baritt  bie  ©dpoatts* 
ftüdcpeit  bodcnbS  toeidj  fod)en.  SWerlei  junge  ©etitüfe,  loie  ©rbfett, 
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Spargel,  SDiöpren  unb  anbere  Stäben,  bie  man  in  einem  befoitberen 
Söpfcpen  mit  etmaä  Souitton  gefocpt  pat,  merben  nun  in  ber  Terrine 
angericptet  unb  bie  Suppe,  bie  nod)  ein  menig  mit  ©apennepfeffer 
gewürgt  ift,  peip  pittjugegoffen.  Statt  ber  öerfcpiebeneti  ©emiife  gibt 
man  für  ben  einfachen  £ifcp  nur  ba§  jerfcpnittene  (Sd;tüan§fleifc^  unb 
reicplicp  SJiiipren  in  bie  Suppe. 

Stacf)  englifdjer  21  rt  merben  bie  biden  Stüde  ber  Dcpfenfcpmihtje 
nebft  einigen  Scpiufenfdfeibeit  erft  angebraten,  beüor  man  fie  in  bie 
focpenbe  gleifcpbrüpe  au§  ben  bünnen  Dcpfenfcpmanäftiicfcpen,  etma3 
Siiubfleifcp  unb  einigen  Scpmein§nieren  legt.  SJian  nimmt  ju  biefer 
Suppe  fein  Suppenfraut,  fonbern  nur  eilt  Sorbeerblatt,  SJiuäfatblüte 
unb  ein  Stüddjeu  üyngmer  al§  ©ewürj.  ®ie  Suppe  mirb  mit  braunem 
Suttermepl  öerbidt  unb  nod)  auper  mit  SJiabeira  mit  1 STpeelöffel 
©pampignoufoja  gemürjt. 

11.  Suppe  Don  Sratcnfaucc.  SJian  fcpmort  eine  feingefcpnittene 
gmiebel  mit  reicplicp  frifdjer  Sutter,  läpt  1 — 2 ©plöffel  SJiepl  barin 
gelblicp  merben  unb  giept  bann  fo  nie!  fodjenbe^  Söaffer  pinju,  al§ 
man,  unter  33erüdficptigung  be3  ©infodfeu^,  Suppe  ju  paben  münfcpt. 
Siacpbent  9iei3  unb  eine  gefcpnittene  Selleriefitolle  baritt  meicfjt  gefocpt 
finb,  gibt  man  33ratenbriipe  pinju.  Statt  3iei§  faun  man  in  SSutter 
geröfteten  ©rie3  ober  irgenb  melcfje  Suppeneinlagen,  ^apiofa^ulienne, 
j£apiofa=©re'cp,  9tei§=©recp,  ©erften=,  9iei§=,  §afer=  ober  ©rünforn* 
mepl  nepmen,  mie  fie  in  |>eUbronn  üorjiiglid)  pergefteüt  merben.  8u 
beacpten  ift  jebod)  bei  allen  Suppen  au§  ©ratenfaucett,  bap  biefe  nocp 
oöHig  gutfcpniedenb,  nicpt  etma  fcpon  leicpt  fäuerlicp  fittb. 

12.  Äalbfteifdjfnppe.  ®a§  i'albfleifd)  merbe  mie  Sir.  4 nacp 
ber  ^erfonenjapl,  bocp  etma§  reicplicper  genommen,  ba  e3  meniger 
®raft  gibt  al§  Siinbfteifcp.  Siacpbent  e3  gut  gemafcpen,  in  SBaffer  mit 
menig  Salj  gefocpt  unb  gut  abgefcpäumt  ift,  gibt  mau  bie  33rüpe  ttacp 
Verlauf  üoit  einer  palben  Stunbe  burdf  ein  Sieb,  fdjmipt  tote  in  Sir.  7 
etmaä  SJiept  in  SSutter,  giept  bie  ®albfteifcpbrüpe  oom  SSobeufap  lang* 
fam  pinju,  gibt  eine  ißeterfilienmitrsel,  aucp,  Wenn  man  fie  pat,  einige 
Sforjoneren  pinein,  fomie  1 Stunbe  tior  bem  Slnridpett  abgebrühten 
3tei§.  ©benfo  fann  man  Spargel  ober  abgefodften  33luntenfopl,  ma§ 
bie  ^apre^eit  bringt,  unb  10  SJiiituten  öor  bem  Slnricpten  gteifcp*  ober 
anbere  beliebige  ®töpe  barin  gar  fodfett.  SJiandfe  lieben  in  ®albfleifcp* 
fuppe  aucp  einige  Blätter  ißortulaf  ober  eine  ®leiuigfeit  Sauerampfer. 
SBünfcpt  man  ftatt  9iei§  ©rie^mepl  in  ber  Suppe  ju  focpett,  fo  bleibt 
ba§  SJiept  meg,  unb  man  gebe  bann  anfangs  nacp  bem  Slbgiepen  ber 
S3ouiHon  (fiepe  Sir.  1,  ®ocpcn  b.  S.)  ein  Stüdcpen  frifdje  93utter 
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hinein.  Seim  Slnridjten  mirb  bie  ©uppe  mit  SJiuSfat  ober  feingeljacfter 
ißeterfitie  abgeriit^rt,  aitd)  ift  ein  ©ibotter  an  Katbfteifdjfuppe  mo t)U 
jcf)mecfenb,  bodE)  barf  biefe  bann  nicf)t  gu  ftarf  gebunben  jein.  SSirb 
baS  gleifcß  nach  ber  ©uppe  gegefjeit,  jo  berüdfidjtige  man  jftr.  1,  unb 
gebe  eine  SDieerrettidjjauce  bagu  ober  menbe  eS  in  gejdjtagenem  ©i  mit 
©alg  unb  Pfeffer  unb  brate  eS  in  Sutter. 

3um  Kochen  rechne  man  1V2 — 2 ©tunben. 

13.  KatbSfopffnppe.  ®er  Kopf  eines  gut  gemafteten  Kalbes 

mirb  gemäffert,  bebecft  mit  SBaffer  unb  toeitig  ©alg,  meid)  gefod)t  unb 
bie  SSrutje  burdjgefiebt.  2ltSbann  mirb  für  10  jßerjonen  100  g StTiebjl 
in  Sutter  gelb  gemacht,  5V2  l KalbSfopfbrüIje  — fottte  bieje  gu  jtar! 
eingefodjt  jein,  mit  SBaffer  üerbünnt  — allgemach  tjingugerübjrt.  SJiatt 
mürgt  bie  gum  Podien  gebraute  ©uppe  mit  einer  jßrife  ©ajran,  meldje 
man  öorfjer  auf  bent  £>erbe  etmaS  trodnet  unb  gerreibt  unb  gibt  ber 
©uppe  einen  ©efdpnad  öon  ©ffig  uitb  jo  öiel  baß  biejer  gemit= 

bert  mirb.  Son  mittelmäßig  jtarfem  ©jjig  mürbe  eine  fteine  Dbertaffe 
ein  gutes  SertjättniS  jein.  Seim  2tnrid)ten  rüßre  man  bie  ©uppe  mit 
5 ©ibottern  ab  unb  gebe  etma  200  g gemürfetteS,  in  Sutter  gebratenes 
SBeißbrot  nad)  Setieben  hinein  ober  bagu. 

UnterbeS  mirb  ber  Kopf  gejpatten,  baS  ©eßirn  in  bie  @uppen= 
terrine  gelegt,  baS  gleifd)  abgelöft,  in  ©tiiddjen  gejd)nitten,  in  Sutter 
burd)gebraten  unb  mit  gut  gefodjten  Kartoffeln  unb  eingemachten  ©urfen 
nach  ber  ©uppe  gegefjen. 

2ftan  fann  baS  gefocßte  ©eljirn  auch  in  ©djeibeit  fchneiben,  mit 
©alg  unb  Pfeffer  beftreuen,  in  ©i  unb  Brniebadfrumen  ummenben  unb 
in  Satter  gelb  braten. 

14.  ©uppe  tmu  SÖlibbcr  (KalbSuttldj).  ®ie  STcibber  mirb  nach 
A.  9ir.  41  tiorgeridjtet,  in  fteine  Söürfel  gefdjnitten  unb  in  Sutter  unb 
Sßehl  gelb  gemacht,  mit  Katbfteifchbrühe  eine  SBeite  gelocht,  fdjmach 
gefatgen,  bann  mit  etmaS  feiugehadter  Seterfitie  ober  SDiuSfatblüte  unb 
©ibotter  abgerül)rt.  2Iucij  für  Krattfe  ift  bieS  eine  pajfeitbe  ©uppe, 
bann  aber  muß  baS  ©emürg  megbteiben  unb  baS  SO^eßl  mit  menig 
Sntter  nur  meiß  gejcßmißt  unb  auf  1/s  l ©uppe  5 g SiebigS  Öteifd)* 
ejtraft  guteßt  hingugerüljrt  merbett. 

15.  jjSriugcjfiujuppc.  2Jtan  ridjtet  brei  KatbSmitcße  nach  A. 
9lr.  41  Por  unb  fodjt  fie  in  Icid)tcr  f51eifct)e£traftbonitIou  1U  ©tunbe. 
Bmei  ber  KatbSniitcfie  miegt  man  fein,  bäntpft  fie  einige  Minuten  in 
gerlaffener  Sutter  unb  reibt  fie  mit  5 hnrtgefodjten  ©igelbeit  gu  einer 
gleichförmigen  SRaffe.  ^n  etma  3 l Ieidjter  gteifd)briihe  öcrfod)t  man 
100  g Ieid)t  geröfteteS  SBeißbrot,  fügt  bann  bie  KalbSmitdjmaffe  hingu 
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unö  läßt  bie  ©uppe  noch  Vs  Stunbe  leife  fodjen.  3 hartgcfocljte  (gier 
unb  bie  jurüdgelegte  ®albgmilch  fdjiteibct  man  in  SBiirfel  unb  beträufelt 
pe  in  ber  Terrine  mit  einem  ©lägcfjen  SJiabeira.  Sie  Suppe  Würjt 
man  mit  ßapennepfeffer,  fräftigt  fie  nod),  wenn  nötig,  mit  10  g 3rleifd)= 
egtraft  unb  richtet  fie  über  ben  jerfdpxittenen  Sachen  an. 

16.  ^atnmelfteifdjfuppe.  Sag  gleifd)  toirb  gewafdjen,  mit 
fodjcnbent  SBaffer  unb  nicht  gu  öiel  Saig  auf»  geuer  gebracht*  bie 
Suppe  abgefd)äumt,  mit  einem  SeHericfnöUd)en,  einem  jungen  ®of)trabi, 
einer  feingejcf>nittenen  3l°iebel,  gefirnißtem  SJieljl  nad)  A.  Sir.  4 unb 
tßerlgraupen  ober  abgebrühtem  Steig  öerfeßt  unb,  feft  gugebedt,  langfam 
gefod)t.  Sag  Seit  mufj  abgefdjopft  werben,  fobalb  eg  angetjt;  läßt  man 
eg  gu  lange  mitfodjen,  befomntt  bie  Suppe  einen  unangenehmen  @e- 
fdpnad.  SBünfdjt  man  ©riegtnel)!  in  ber  Suppe,  fo  riiljre  mau  eg  eine 
halbe  Stunbe  öor  bem  Slnridjten  Ijtuein.  @g  tonnen  Sartoffelflöfje 
barin  gelocht  unb  bie  Suppe  mit  einem  (Sibotter  unb  SJiuglat  ober  feilt- 
geljadter  ffSeterfilie  abgeriitjrt  werben. 

3eit  beg  ®od)eng  etwa  3 Stunben. 

17.  dfnte  ^üljucrfuppc.  gnr  5 fßerfonen  nehme  man  ein  grofjeg, 
fetteg  fmtjn,  Weld)eg  am  oorigeit  Sage  nadj  D.  Sir.  221  red)t  fauber 
gepflüdt,  oorfichtig  anggenommen,  mit  faltem  SBaffer  gut  gewafdjen  unb 
inmenbig  burd)gefpiilt  fein  muß.  Sa  einige  £>iif)ner  ber  Suppe  einen 
ftarfen  Seigefdjmad  mitteilen,  fo  ift  eg  gut,  bag  §uf)n  1U  ©tunbe  in 
fatteg  Söaffer  gu  legen.  Sic  abgefdjnittenen  Säfte  brühe  mau  in  heiftem 
Söaffer  ab,  gieße  bann  bie  §ant  baoon,  I)ade  bie  3ehenfpißen  weg, 
tnide  bie  Süfte  einigemale  ein  unb  fege  fie  famt  $erg  unb  Silagen  gurn 
§upn.  Sie  Sieber  werbe  gurüdbeßalten  unb  guleßt  3 SDtinuten  in  ber 
Suppe  gelocht,  wo  fie  bann  bem  §augf)errn  eine  wiilfommene  3ugabe 
in  ber  Suppe  fein  Wirb. 

Sag  §ut)n  feße  man  mit  3 Z wcidjem,  wenn  bag  §ut)it  alt  ift, 
faltem  SBaffer  aufg  Seuer  mit  wenig Saig,  fdjäume  eg  unb  ridjte  ftcp 
hinfidjtlich  beg  SIbgiefteng  ber  33rül)e  unb  Slnfcßwißeng  beg  SSlcßleg 
nad)  Sir.  7,  gebe  eine  grofteSBalunft  bid  frifctje  33utter  f)inju  unb  laffe 
bie  Suppe,  feft  gugebedt,  langfam,  aber  ununterbrochen  etwa  3 Stunben 
fodjen.  SJtan  fattn  nad)  belieben  Steig,  fßerlgraupen  ober  Siguren* 
nubeln  in  ber  Suppe  lochen ; oont  SBurgelwerf  aber  paffen  eigentlich 
nur  fßeterfilienWurgeln,  Sdjwargwurgeln,  931umenlol)l  unb  Spargel, 
unb  werben  bie  erfteren  V 2 Stunbe  nad)  bem  Slbllären  ber  Srnpe  hin* 
gugefügt.  Sellerie,  fßorree  unb  3wiebeln  benehmen  ber  Suppe  ben 
feinen  ^üljnergefchmad.  ®rebgflöfte  (Q.  Str.  2)  unb  S’rebgbutter  (tioit 
legerer  ift  bie  3ubereitung  in  A.  Sir  14  mitgeteilt)  finb  gu  einer  feinen 


46 


B.  ©uppen. 


^iitjnerfuppe  borjügtidj,  bod)  aud)  Söeifebrot*  ober  ©rieämetjlftöftdjen, 
fomie  aud)  ©ierftid)  paffenb.  SJtan  Würgt  bie  ©uppe  mit  SDtu§faR 
bliite,  metctje  fiel)  befoitberS  gu  einer  §ütjnerfuppe  eignet,  unb  riifjrt 
fie  mit  ctwa§  feingel;acfter  ^ßeterfüie  unb  1 — 2 frifdjen  ©ibottern  ab. 

®od)t  man  nad)  biefer  Angabe  otjne  guttjat  non  Rubeln,  9tei? 
u.  f.  m.  eine  ftare  pütjnerbrülje,  Wctcfje  man  entfettet,  mit  einem  Sutter 
meljt  berbidt,  mit  4 in  1 Saffe  fiifjer  ©atfne  ober  1 ©ta§  Söeifjweiit 
berquirtten  ©igetben  abjie^t,  unb  in  ber  man  ba§  feinftenS  gefyadte, 
burd)  ein  ©ieb  geftridjene  Sßratfteifdj  be§  puf|ue§  eben  ertjibt,  fo  erhält 
man  bie  trefftidfe  „®öniginfuppe".  — Stad)  ®art§baber  2Xr t 
rüfjrt  man  biefe  (Suppe  nicfjt  mit  ben  ©ibottern  ab,  fonberu  mifcf)t  ftatt 
beffen  einige  getriebene  tjarte  ©igetb  unter  ba§  getjadte  burdjgeftricfjene 
gleifd)  unb  ert)it)t  beibe§  in  ber  Suppe.  $n  feinen  ®üd)en  fetjt  man 
bor  beni  Stufgeben  nod)  ein  ®ta§  ©djauntwcin  git. 

2)a3  £)ut)n  fann  mit  ber  im  Stbfdjnitt  R.  Sir.  45  angegebenen 
£>iit)nerfauce  gegeben  Werben,  ober,  fattg  man  ba§  93ruftfleifcf)  gur 
©uppe  benu£t  t)at,  51t  ©eflügetröttdjen  oermenbet  merben. 

©ine  borgügtidje  fatfdje  ®öniginfuppe,  bie  fetbft  bon  Sein* 
fdjmedern  nid^t  non  edjter  uitterf Rieben  toirb,  fann  man  au§  ®atb= 
fteifd)brüt)e  fjerftetten,  bie  man  mit  einer  SJiefferfpitje  guder  unb  5 
gerfdjuittenen  füfcen  SOtanbetn  berfetjt  unb  im  übrigen  mie  bie  edjte 
®öniginfuppe  bottenbet.  Sft  ba§  Steift  fetjr  faferig,  muff  man  e§ 
festen  taffen,  etwa§  reicfjtidjer  Suttermetjt  nehmen  unb  nod)  $töBdjen 
unb  ©pargetftüddjen  fomie  ®atb3mibber  eintegen. 

18.  SButbforfnppc.  (geine  (5?efeHfdjaft§fuppe  für  10  ißerfonen.) 
Qn  200  g Söutter  fcf)Wi£t  man  500  g gerfdjnitteneS  Stinbfteifdj,  375  g 
®albfteifdj,  100  g rofjen  ©djinfen  mit  einer  3'^iebel,  einer  Sftötjre 
unb  einer  fjatben  ©etteriefnotte  bräunlich,  überfüllt  ba§  fjlcifcf)  mit 
3 — 4 l g(cifd)brüt)e  (fetjr  wotjl  and)  gute  gteifcf)e£traftbouiflon  ju 
nefjmen),  fügt  nod)  ein  atte§  ©uppentfutjn,  bon  bem  man  ba§  SSruft* 
fteifcp  abtöfte,  f)ingu  unb  tafit  atleS  tangfam  3 ©tunben  fodjen.  Sn* 
gwifcfjen  bereitete  man  au3  bem  feingemiegten  S3ruftfteifdj  mit  2 ©iern. 
SReibbrot,  ©atg  unb  menig  gewiegter  ißeterfitie  fteiite  ^töfjdfen,  bie  man 
fürs  bor  bem  Stnridjten  itt  ©atgwaffer  gar  fodjt.  ©benfo  fodjt  man 
ftein  gerbrodjene  SDtaffaroni  in  ©atgwaffer  gar,  fdjwenft  fie  mit  20  g 
Sßutter  unb  gwei  Söffet  ©tjerrt)  unb  ttjut  fie  mit  ben  ßlöfjdjen  in  bie 
burdjgefeitjte  mit  einer  gelben  5Dtet)lfd)Wi£e  berbiefte  ©uppe.  Stad) 
S3etieben  fann  man  bie  ©uppe  and)  nod)  mit  einigen  ©täfern  ©fjerrp 
würgen,  ober  ftatt  ber  SOtaffaroni  einen  gebadfenen  SteiSberg  befonber? 
gur  ©uppe  reichen. 
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19.  21uftcrufuppe.  3ür  12  s$erfonen  mirb  Don  3 kg  9iitib= 
fteifd)  mit  einigen  ©uppenträutern  6 l gute  ©ouitton  gefodft,  ba§  gett 
flbgenommen,  bie  ©ouitton  flar  Dom  ©obenfaf)  abgegoffen  nnb  in  bcm 
au»gemafd)cnen  Sopf  mieber  jnm  S?otf)en  gebraut,  darauf  öerbinbet 
man  bie  ©uppe  mit  125  g frifcEjer  ©utter,  in  meldfer  man  4 ©p= 
löffet  tiotl  feinet  20?e^I  gefdjmifet  pat,  mobuvd)  fie  etma§  fämig  tuirb. 
Unterbot  tuerbcn  24  gteifdjttöffe  gemalt  unb  48  Sluftertt  au§  itjren 
©dfaten  genommen,  ba*  Stufternmaffer  mit  ben  ©arten  aufgetod)t,  burd) 
ein  ©iebdjen  gegeben  unb  511  ber  ©ouillon  gefügt.  Sann  täfft  mau 
bie  l^löffc  einige  üDiinuten  barin  fodfett,  üerrüfyrt  4 ©ibotter  unb  etma§ 
2Jtu§fatbtute  mit  einem  @tafe  3tf)einmein,  beit  man  unter  ftetem 
9?üf)ren  nad)  unb  nad)  mit  fodjenber  ©ouillon  bermifdjt  unb  gibt  bie 
bitnne  SKaffe  gleidjfatU  unter  ftarfem  IRütjreu  jur  ©uppe,  bamit  fie 
liidjt  gerinne.  9cad)bem  man  fie  bi3  junt  Süuffodjen  t)at  fommen 
taffen,  nimmt  man  ben  Sopf  Dom  geuer,  gibt  bann  erft  bie  Stuftcrn 
tpncitt,  meit  fie  burd)  ®odjen  fjart  merbett,  unb  ridjtet  bie  ©uppe 
fofort  au.  merbett  in  ©utter  geröftete  2Beif)brotfd)uittd)cn  bagu 
gereift. 

20.  föiifcrfnppe,  5’Ictfd)pürccfnppc  nou  ©Hlbgeftiigcl  unb 
£mfc.  (©ur  ©tärfung  älterer  unb  fdjtuadjer  ©erfouett.) 

3J?att  focfjt  1 Safon,  2 9tebf)üt)uer,  1 ©dptepfe  unb  einen  fiafeu 
in  guter  brauner  ©ouitton,  tion  9iittbfleifcE)  ober  Sicbig’3  ^tcifdjejtraft 
bereitet,  gar,  nimmt  ba3  SIcifd)  t)erait§  unb  tcifjt  e§  tjatb  abfiit)ten. 
Sa3  fämtlidfe  gleifd)  mirb  bann  oott  ben  Snodjett  getöft,  biefc  merbett 
jerfjadt  unb  itocO  einmal  in  ber  gteifdjbrütfe  l ©tuitbe  au^gefodjt. 
Samt  mirb  teuere  burdO  ein  feitte§  ©ieb  gegoffett.  Sa3  befte,  non 
|>aut  unb  ©etjnen  freie  gleifd)  ftöfjt  man  in  einem  ©teinmörfer  fo  fein 
mie  nur  mögtid),  treibt  e§  burd)  ein  ©ieb  unb  üertnifdjt  c§  mit  ber 
Steifd)britt)e,  meldje,  3 l ober  and;  metfr  betragenb,  je  nad)  bent  @e= 
braud)  gefallen  unb  mit  einem  ©tüd  ©utter  unter  öfterem  21ufjief)en 
mit  einem  pötjerneit  Söffet  nur  I)eijj  gemad)t,  aber  nictft  metjr  getobt 
mirb.  Um  ber  ©uppe  ein  mettig  ©iitbuttg  ju  geben,  befcudjtet  man 
60  g feine  Sßeifjbrotfrumen  mit  ©oititton  unb  ftöfit  fie  mit  bent  gteifdje 
fein.  3«  biefer  leicfjt  öerbauticlfen  ©uppe  ift  Straft  unb  ©oft  be§  feinett 
2Bitbfteifd)e§,  ofpte  bie  gteifd)fafern,  mit  ber  befteit  ©ffettj  be§  1Rinb= 
fteifdfeS  vereinigt. 

21.  J^rcbSfuppc.  SJtatt  fodjt  ttad)  9ir.  1 eine  gute  9tiitbfleifd)= 
bouitloit  unb  für  12  ißerfonen  etma  30 — 40  ©tüd  S'rebfe,  nad)  2tb* 
fdfnittF.  9tr.  153  äitgericfpet,  in  braufeub  fodjenbem  SBaffer  ViStunbe. 
Sann  mirb  ba§  gteifct)  aus  ©d)eren  unb  ©djmänjett  gebrochen,  bie 
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fämttidjen  ©cfjate n im  Dörfer  nicpt  p fein  jerftoBen  unb  über  geuer 
mit  125  g frifdjer  ^Butter  fo  tauge  burcpgeriiprt,  bis  biefe  rot  loirb 
unb  p [teigen  anfängt,  Shut  täBt  man  barm  4 ©Stöffel  SJtept  ait= 
jiepen,  baB  bie  ©uppe  bat>on  gebunben  Wirb,  gieBt  6 l gteifcpbrüpe 
pinp  unb  baS  ©anje  bitrcp  ein  mit  einem  SDhitttucp  belegtet  £aar[ieb. 
Kurj  bor  bem  Stnricpten  gibt  man  ®rebSftöBe  nach  Stbfcpnitt  Q.  Str.  2 
unb  ßatbSmitcp,  A.  Str.  41,  in  bie  mieber  aufgefocpte  ©uppe.  ©benfo 
finb  junge  ©cpoten,  ©pargetföpfe  ober  ©tumenfoptröScpen  ats  ©intage 
in  ^reböfuppe  fepr  beliebt.  Siefe  barf  nicpt  p fämig  fein,  maS 
überhaupt  bei  allen  ©efettfcpaftSfuppen  p oermeiben  ift.  Sie  Krebs* 
fcpwänje  merben  beim  Stnricpten  in  bie  Serrine  gegeben. 

22,  üBrcnter  Statfuppe.  -Kacpbem  man  p 3 l ©uppe  2 ©Btöffet 
feine  ißertgraupen  eine  ©tunbe  mit  SBaffer  in  {urjer  33rüpe  pat  focpen 
taffen,  gieBe  man  bie  nötige  ÜKenge  Souitton  pinp  unb  gebe  fotgenbeS 
hinein:  junge  entfcpotete  ©rbfen,  SBurjetn,  SBtumenfopt,  ©parget,  einige 
fteine  Kartoffeln  (bie  brei  teueren  Seite  eben  abgefocpt),  fteinge* 
f erlittenen  ©atat,  ©etterie,  Porree,  tßeterfitie,  ißortutaf,  Sragon,  ©atj 
unb  geftofeenen  meiBen  Pfeffer,  mobei  man  non  ben  ftärferen  Kräutern 
im  S3erpättniS  Weniger  nimmt.  StHeS  bieS  täBt  man  V 2 ©tunbe  focpen, 
gibt  bann  tü ot)t gereinigte,  mit  ©atj  abgefodjte  unb  in  5 cm  lange 
©tücfe  gefepnittene  State  pinp,  Welcpe  gar,  aber  nicpt  p meid)  gefoept 
Werben  bürfen.  Sann  rollt  man  tänglicpe  ®IöBe  bon  gifcpfarce  auf, 
täBt  fie  einige  Minuten  in  ber  ©uppe  foepen,  rüprt  biefe  mit  einigen 
©ibottern,  füBer  ©apne,  etwas  gepaeftem  Sppmian  unb  einigen  Sropfen 
©itronenfaft  ab  unb  rieptet  fie  fofort  an. 

23,  Hamburger  feine  Statfuppc.  l kg  ober  mepr  biefe 
State  werben,  am  beften  tagS  norper,  mit  ©atj  abgerieben,  gcwaiöpen, 
in  paffenbe  ©tiiefe  gefdpitten,  üon  ®opf  unb  ©cpmangipipe  befreit  unb 
mit  WeiBern  SBcin,  gang  wenig  SBeineffig,  ©atj,  weiBen  unb  fcpwargen 
tpfefferförnern  nebft  1 — 2 Sorbeerbtättern  in  furjer  93riipe  gar  gefoefjt. 
Stud)  foepe  man  gange  23irnen,  bamit  baS  ©ewürj  fie  beffer  burd^iepe, 
am  Sage  norper  unb  gwar  in  weiBem  SBein  unb  gimt  wie  Kompott, 
boep  opne  guefer,  unb  ftette  beibeS  an  einen  falten  Drt. 

Stm  Sage  beS  ©ebrandjS  Wirb  je  nadp  SSebarf,  1,  1V2,  2 kg 
gutes  Btinbfteifcp,  auf  jebeS  V4  kg  gteifcp  '■fei  Söaffer  gerechnet, 
gefoept,  gut  gefepäumt  unb  iiacp  einer  ©tunbe  ®odjenS  ein  ©uppentetter 
üotl  fteinwiirfetig  gefdpittene  gelbe  SBurgeln  (SJiöpren),  paib  fo  oiet 
tßeterfilienmurgetn,  cbenfaCtS  Würfelig  gefdjnitten,  unb  eine  ©etterie* 
fnotte  pinjugefügt.  gugteiep  nimmt  man  eine  ^anboott  junge  ©etterie* 
blätter  — «'pcrgblätter,  — eine  ^anbüott  ißeterfitie,  einige  $weige 
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ÜDiajoran,  ebenfoöiel  Xhpmian,  Sripmabam,  fßimpinelle,  SDragon, 
einige  Sauerampfer*,  Salbei*  itnb  Sßorreeblätter,  hfldt  bie3  ade* 
Hein,  gibt  e§  in  bie  Suppe  unb  fügt,  nadjbent  fie  §tüei  Stunben  gcfocht 
hat,  einen  Suppenteller  tod  junger,  entfdjoteter  (ürrbfett,  eine  §aub* 
tod  Sßortulaf  unb  Slumenfohl  t)iu§u.  Ühirj  tor  bem  2Inrid)ten  fcf)U)i^t 
man  einen  ^Rührlöffel  9JieI)l  mit  einem  reichlichen  Stüd  Sutter  gelb 
uttb  rührt  e3  mit  etwas  Pfeffer  an  bie  Suppe.  Seim  2lnrid)ten  füllt 
man,  fotiel  man  ju  gebrauchen  glaubt,  in  eine  STerrine,  legt  ton  ben  er* 
märmten  Slalftiiden  unb  Simen  einen  terhältuiSmäfjigcn  £eil  hinein, 
unb  fteHt  bie  übrigen  Slalftüde  wie  aud)  bie  übrigen  Simen,  befonberS 
angeridjtet,  auf  bie  Xafel.  gadS  bann  meljr  Suppe,  als  angeridjtet 
Würbe,  gewünfdjt  wirb,  fo  reidje  mau  Stal  unb  Simen  unb  fülle  ton 
ber  übrigen  Suppe  baranf.  2B aS  nicht  gegeffen  würbe,  wirb,  bamit 
bie  Suppe  feinen  gifdjgefdjntad  erhalte,  jcbeS  allein  t)ingeftellt  unb 
3War  fofort  in  ben  Heller,  um  bie  Suppe  an  einem  ber  folgeitbcn  Stage 
wieber  auf  ben  £ifd)  bringen  51t  foulten.  9Rait  nehme  Klüfte  nach 
Stbfchnitt  Q.  9Rr.  2. 

2Bid  man  eine Slalfuppe  für  ben  gewöhnlichen  Stifd)  fod)en,  fo 
bereite  mau  eine  eiufadje  fräftige  Soitidon,  in  ber  man  eine  Stunbe 
tor  bem  2Inridjten  einen  Steiler  junge  ©rbfen,  ebeitfotiel  in  Siertel 
gefchnitteue  Simen  unb  fein  würfelig  ^erteilte  SSurjeln  gar  focht. 
2lud)  mehrere  abgejogeue,  jerfdjnittene,  in  Saljwaffer  torher  halb  gar 
gefodjte  State  fowie  SXatfräuter,  wie  man  fie  haben  fann,  fügt  man 
hinsu,  focht  adeS  gar,  terbidt  bie  Suppe  wenn  nötig  unb  gibt  Schwamm* 
flöfldjen  hinein  unb  ©itronenfdjeiben  nebenher. 

24.  g-ifdjfuppc.  ©utc  $ed)te  ober  Karpfen,  überhaupt  jebe  2lrt 
glujjfifche,  Werben  in  Stüde  gefdjnitten,  in  9JRehl  umgebreht  unb  mit 
SBeifjbrotfdjnittchen  in  Sutter  angebraten.  ®attn  giefjt  mau  SoutHon, 
bie  mit  SBurselwerf  unb  ^wiebeln  gefodjt  ift,  ober  auch  Srühe  ton 
jungen  entfdjoteten,  burd)gerül)rten  ©rbfett  baju,  läßt  bie  Suppe  noch 
eine  SBeile  fodjen,  rührt  fie  furj  tor  bem  Slnridjten  burdj  ein  Sieb, 
läßt  fie  Wieber  jum  &'od)cn  fommcn,  unb  richtet  fie  mit  feingehadter 
Seterfilie  an.  @S  wirb  würfelig  gefdmitteneS  unb  in  Sutter  geröfteteS 
SBeifjbrot  baju  gegeben. 

SBenit  bie  Srühe  torher  gefodjt  ift,  fo  läßt  fidj  biefe  Suppe  in 
einer  Stunbe  bereiten. 

3u  einer  gewöhnlichen  gifdjfuppe  fann  man  feljr  wof)l  and)  nur 
baS  SBaffer  benu^en,  in  bem  man  feine  g-lufjfifche  gefod)t  hat.  Sltn 
beften  terfe^t  man  biefe  Suppe  mit  ©rbfeumehl  ober  ©rünforttmehl 
unb  fräftigt  fie  mit  *$leifcf)e£traft. 

$aüibi?,  ffotpudj. 
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25.  Sötotftnrtfcfnppc  (nadjgcmadjtc  ©djitbfrötenfuppe).  @3 

mirb  fjiergu  für  24 — 30  Sßerfonen  eine  fräftige  93ouitton  oon  4 — 5 
kg  Stinbfteifcf)  mit  StBurgelmerf,  gmiebetn,  ®ragon,  Sorbeerbtättern, 
■Jtelfenpfeffer  imb  2 — 3 helfen  gefodjt.  gugteid)  bringt  man  einen 
gang  frifdjen,  großen,  abgebrannten  ®atbSfopf,  eine  ©djtoeinefdjnau je 
nebft  Dtjren,  einen  Dcfjfengaumen  unb  eine  ®atbSgunge  aufs  geuer 
unb  fodjt  bie§  alles  gar,  aber  rticbjt  gu  meid).  SDaS  erfattete  gteifd) 
fc^neibet  man  in  fleine,  tängtidj  öieredige  ©tüdcfjen,  bie  gut  gerei= 
nigte  SatbSgunge  ebenfalls,  gibt  beibeS  in  bie  Bouillon,  nebft  fteinen 
©auciffen,  einer  SOtefferfpifge  (tapennepfeffer,  einigen  in  ©tüdcfjen 
gefcfjnittenen  ^atbSmibbern  (fiepe  A.  Sir.  41)  unb  foüiet  ®albs= 
fopfbrüpe,  baff  man  pinreidjenbe  ©uppe  pat,  metcpe  mit  in  33utter 
gebräuntem  SJtept  gebuuben  tnirb.  üftacpbem  bieS  atteS  x/4  ©tunbe 
gefodjt  pat,  tnerben  nocp  födtbfteifcpftöffcpen  einige  Minuten  in  ®atbS= 
fopfbrüpe  ober  gefatgenem  Söaffer  gefocpt  unb  pingugetpan  nebft  einigen 
partgefocpten,  fteinmürfetig  gefcpnittenen  @iern,  fomie  bem  födtbspirn, 
metd)eS  man  geloäffert,  abgebrüht  unb  bon  ben  Stbercpen  befreit  unb 
bann  in  SBaffer  mit  etrnaS  (Sffig  gar  gefocpt  unb  in  ©Reiben  gefcpnitten, 
in  @i  unb  ©emntel  gemenbet  unb  in  Sßutter  gebaden  f)at,  ferner  1 bis 
2 ©fjlöffel  englifdjer  ©oja,  aucp  V2  ÜDiabeira  unb  Stuftern, 

menn  man  fie  pabeu  fann;  bocp  barf  beibeS  nicpt  burcpfocpen.  ®ann 
mirb  bie  ©uppe  fogleid)  angericptet.  2Biü  man  bie  ©uppe  fet;r  fein 
paben,  muff  man  nocp  fteine  Slöffcpen  pingufiigen,  metdje  ©cpitbfröten* 
eier  nacpapmen  füllen.  üDtan  bereitet  fie,  inbem  man  3 partgefocpte 
©ibotter  burcp  ein  ©ieb  ftreicpt,  fie  mit  10  g SDtept,  einem  frifdjen 
(Sibotter,  50  g Söutter,  ©atg  unb  menig  ÜDtuSfatnuff  oermifcpt,  aus 
ber  SOiaffe  fteine  Stöffcpen  formt  unb  fie  einige  äJtinuten  in  fiebenbem 
SBaffer  focpt. 

©omopt  Bouillon  als  ®atbSfopf  fönnen  fcpon  am  üorpergepenbeit 
Stage  opne  Slacpteit  für  bie  ©uppe  gefodft  merben. 

3u  einer  einfachen  SDtodturttefuppe  fodje  man  ben  ®atbSfopf 
mit  ©uppengrün,  SJtöpren  unb  einem  Dcpfenmaul  meid),  oerbide  biefe 
33rüpe  mit  brauner  SDteptfcpmipe,  fräftige  fie  mit  10  g gteifdjeptraft 
auf  jebeS  Siter  ©rüfje,  unb  füge  bann  ®ragon,  baS  gerfdjnittene  gteifcp 
beS  SMbSfopfeS,  1 ©taS  2lrraf  unb  V2  Sfafcfje  ©raoeS,  fomie  in 
SBtirfet  gefcpnittene  parte  @ier  pingu. 

26.  ^afcufuppe.  SDtan  fängt  beim  Steinigen  beS  £>afen  baS  23tut 

auf,  gerfcptägt  bie  ®nocpen  uub  gerteitt  baS  gteifcp  — auffer  bem 
Stiiden  — unb  fod^t  bieS  nebft  lx/2  kg  Stinbfteifcp , 100  g 

©cpinfen,  ©emiirg,  SBurgetn  unb  ©uppenfraut  tangfam  3 ©tunben. 
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Snsmifcpen  brät  man  ben  fRiiden  faftig  in  93utter,  gerfcpneibet  ipn  unb 
legt  bie  gteifd)ftüdcpen  in  eine  Terrine.  Kie  ©uppe  gießt  man  burd) 
ein  ©ieb,  üerbicft  fie  mit  braunem  iöuttermept,  tput  unter  ftarfem 
Stüpren  baS  23tut,  2 ©taS  iportmein,  etmaS  ©apennepfeffer  unb  ©alj 
pinju,  fod)t  atteS  gut  burd)  unb  ricptct  bie  ©uppe  an. 

Sn  ©ngtanb  luirb  bie  Hafertfuppe  nur  öont  Hafen  gefocpt,  man 
braucpt  bann  nur  auf  jmeiftünbigeS  ®ocpen  51t  recpnen.  SRan  jerpadt 
ju  bicfer  ©uppe  ben  ga^eit  £>afen,  brät  altes,  außer  ben  beften  SRitden^ 
ftüden,  mit  äRöpren,  jerfcpnittenem  ©hinten,  ©uppengrün  unb  ©emiirj 
in  Sutter  bräunlich,  gießt  bann  gteifcpejtraftbouilton  an  unb  fod)t  fie 
mie  oben.  2ludj  bie  fRüdenftüde  merben  gebraten,  bocp  jerftößt  man 
fie  fein,  öermifcpt  bieS  ©emiegte  mit  eingemeicpter  ©emmel  unb  7*  l 
ißortmein  unb  üerfocpt  bieS  in  ber  burdjgegebenen  33rüpe.  S3ielfad) 
inirb  aucp  nocp  3ieiS  mit  in  ber  ©uppe  gefod)t  ober,  maS  tiorjugiepen 
ift,  ein  3teiSberg  nebenher  gereicht. 

©in  mittelgroßer  ^afe  gibt  eine  ©uppe  für  6 — 7 ißerfonen. 

27.  23raintc  Suppe  Dott  ^afengcrippe,  SSitbfnorfjcn  ober 
ÜBratenfnocpen.  ÜRau  entfernt  non  jebem  ber  51t  benupenben  ©erippe 
oorerft  baS  nod)  tmrpanbene  gute  gleifcp,  miegt  eS  fein  unb  üerriiprt 
eS  mit  auSgebriidtent  SSeißbrot,  etmaS  frifeper  Sutter,  einigen  ©ieru, 
©atj,  Pfeffer  unb  ÜRuSfatuitß  unb  formt  aus  biefer  SRaffe  fteine 
®tößcpen,  bie  man  pernadj  in  ber  fertigen  ©uppe  fod)t.  (Unerfahrene 
Hausfrauen  probieren  erft,  ob  bie  ®tößcpeu  5U  part  ober  meid)  geraten 
finb  unb  fügen  in  erfterem  gälte  ein  ©i  ober  etmaS  ©apne,  in  tepterem 
etmaS  geriebene  ©emntet  bei.)  KaS  ©erippe  mürbe  injmifcpen  mög* 
licpft  fein  gepadt,  in  23utter  mit  jerfepuittenem  trodnen  ©epinfen, 
$miebetn,  SRöpren,  einer  ißeterfilien=  unb  ©etteriefnoHc  angebrateu, 
einige  ©ßtöffet  2Rept  mit  gebräunt  unb  bann  fooiet  fodjenbeS  SBaffer 
mit  etmaigen  ©aucenreften  — boep  nur  menn  fie  nod)  üottfommen  gut 
finb  — pinjugefügt,  als  man  ©uppe  brauept.  StRan  foept  bie  ©uppe 
2 ©tunben,  gibt  fie  burd)  ein  fepr  feines  ©ieb,  fo  baß  bie  fteinen 
®nocpenteitcpen  jurüdbleiben,  gießt  fie  tangfam  in  ben  Kopf  juriid, 
bamit  ber  Sobenfap  jurüdbteibt,  fotpt  bie  S'töße  gar,  fräftigt  bie  ©uppe 
mit  etmaS  gteifcpejtratt  unb  mürjt  fie  mit  SRabeira,  ©apemtepfeffer 
unb  bem  nötigen  ©atj.  — Hat  man  fein  gteifd)  mepr  am  ©erippe, 
fo  muß  man  bie  ©uppe  mit  braunem  Suttermept  oerbiden,  ober  ©rieS= 
meplflößcpen  unb  S'optperäen  in  ber  ©uppe  gar  foepen.  Studj  fanit  man 
in  einfaepen  ßütepen  baS  Stnbraten  ber  S'nocpen  uutertaffen  unb  biefe 
nur  recht  tauge  unb  tangfam  mit  Sßaffer,  ©alj,  ©emiirj  unb  rcidjjticp 
©uppengrün  auSfod)en;  auf  jebeit  galt  ift  bann  aber  ber  3ufap  bon 
gteiftpejtraft  münfcpenSmert. 
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28.  ^anindjenfnppc  fietje  D.  IV  157  u.  158. 

29.  ^elbl)ül)ucrj«v^c.  S53irb  luie  ^afenfuppe  bereitet ; man  fann 
ftatt  ber  tft'löfje  ba§  Söruftfteifd)  in  feine  ©djeiben  fdjneiben  nnb  in  ber 
©uppe  auridjten. 

30.  $ramt§l>ögetfuppe.  9Jian  rechne  auf  jebe  ißerfon  einen 
®ramt§boget.  ®ie  ©iere  merben  mit  etma§  @atj  in  reidjtid)  SSutter, 
feft  gugebeeft,  tangfam  meid)  gebraten.  ®a§  Sruftfleifd)  mirb  in  feine 
©djeiben  gefdjnitfen  unb  jurüefgetegt ; ba§  ®nodjeugerippe  im  SJtörfer 
gerftofjen,  mit  einigen  ©djeiben  ©ellerie,  Sftötjren  unb  gmiebetn  in  ber 
®ramt§bögetbutter  gebämpft,  1 ©fjtöffet  SDietjt  barin  eine  Sßeite  gerührt 
unb  mit  guter  Souilion  1 ©tunbe  langfam  gefodjt.  ©ann  mirb  ba§ 
Sett  abgenommen,  bie  ©uppe  burd)  ein  ©ieb  gegoffen,  mieber  aufge= 
toc^t,  unb  mit  bem  Sruftfteifdj  unb  9ftu3fat  angeridjtet.  ©eröftete 
©emmetfdjeiben  reidjt  man  baneben. 

geit  be§  ®odjen§  2x/2  ©tunben. 

31.  3^flbhterfitjjfje.  Verlorene  ©ier  (fietje  Slbfdjnitt  L.  9h\  5) 
merben  in  ber  ©uppenfdjate  über  geröfteten  ©emmetfepnitten  angeridjtet, 
mit  fodjenber,  fräftiger  Bouillon  übergoffen  unb  ©etjäd  üon  gebratenem 
©eflügel  tjinein  gettjan. 


32.  üüubfteifdjtpee.  SJtan  braucht  §u  etma  500  g fetjnenfreient 
magereu  Stiubfteifd)  eiue  Siidjfe  mit  permetifdjem  Serfcptujj  unb  einen 
Sogen  Söfdjpapier.  SJiait  fdjneibet  ba§  fJünbfteifcp  in  SBürfet,  füllt  e§ 
in  bie  Stedjbitdjfe,  fdjraubt  biefe  ju  unb  täfjt  fie  in  einem  ©opf  mit 
focfjenbem  Söaffer  4 ©tunben  leife  fodjen.  üüian  giefjt  ba»  Steifet)  nun 
burd)  ein  feilte©  £>aarfieb  in  eine  ermärmte  ©affe,  entfettet  bie  Sriifje 
mit  Söfdjpapier,  folgt  fie  unb  öerquirtt  fie  mit  einem  ©igetb.  500  g 
gteifdj  geben  eine  mittetgrofje  ©affe  Steifdjttjee.  ®a»  Sleifdj  fann  uod) 
§u  ^padfet  ober  Steifdjftöfjen  benutzt  merben,  bodj  ift  reidjtid)  Sctt= 
jufa^  nötig. 

33.  ©aubcnfitppc  fiir  Traufe.  $ie  Souittou  mirb  uad^  9iv.  1 
gefodjt,  abgebrühter  sJiei§  gleich  bem  2tu§fd)äumen  tjineingegeben, 
aud)  merben  3ur  motjl  einige  funge  SBurjetu  (ÜJiötjren)  unb  junge 
entfepotete  ©rbfen  ober  Va  ©tmtbe  oor  bem  Slnricpten  ©pargetföpfe 
ober  ettoa§  Stumenfopt,  teuerer  üorper  abgefodjt,  putäugefügt.  ®ie 
©uppe  mufj  menigften§  2 ©tunben  fodjen,  ba  man  nur  alte  ©aubeit 
baju  oermeitbet,  unb  fämig,  aber  ja  nicht  bidtid)  fein,  ©iefetbe  fann, 
menn  ber  Traufe  oöttig  fieberlo©  ift,  mit  ber  Raffte  eiue§  frifchen  ©i- 
botter©  abgerütjrt  merben.  '©tatt  9tei§  nimmt  man  audj  gern  feinftc 
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©raupten,  bie  man  abbrüpt,  mit  etmaä  Satter  anbrät,  mit  einigen 
Söffetn  ber  Souilion  burd^focfjt  unb  jo  lange  an  eine  Reifee  £>erbftette 
nur  jum  3iep<m  ftellt,  big  bie  Saubenfuppe  eine  ©tunbe  gefodjt  pat. 
®ann  merben  fie  in  ber  ©uppe  oottenb3  gar  gefodjt  unb  aufjer  beit 
©räupdjen  nur  udcE)  fteine  ©pargetftitddjen  Ijinjugefügt. 

34.  $albftcifd)fnppc  fiir  Traufe.  mirb  baju  ein  fteifdjige§ 
©tüd  genommen,  non  oben  auSgefcpäumt,  bie  Srüpe  burdj  ein  ©ieb 
gegoffen  unb  mit  einem  ©tiidcpen  frifdjer  Sutter  unb  abgebrühtem  9tei§ 
gar  gefocfit.  §at  man  ©pargel  ober  Stumenfopt,  fo  fann  man  fotcpen, 
abgefocpt,  hineingeben,  unb  nadjbem  er  meid)  gemorben,  bie  ©uppe, 
roenn  e§  beut  Traufen  ertaubt  ift,  mit  einem  frifdjen  ©ibotter  unb  etma§ 
äßuäfatnufj  ober  feingepacfter  fjßeterfitie  abriipren;  aucf)  ift  ein  meiere» 
©e|ei  at§  ©uppeneinlage  3U  empfehlen. 

35.  $lcifdjpiivcefnppc  für  Traufe.  SCftait  fodjt  nadj  $ftr.  1 eine 
gute  ftare  Souilion,  perfoept  in  1U  l 40  g geriebene  ©emmel  unb  per* 
mifdjt  at§bann  mit  ipr,  naepbent  man  fie  burdj  ein  ©ieb  getrieben,  bie 
fein  jermiegte  Srnft  eine§  |)üpndjen§,  metdje  mit  2 Söffeln  füfjer 
©ahne  Permifdjt  mürbe.  ®ie  ©uppe  barf  nicht  mieber  fodjen  unb  fann 
nodj  mit  einem  ©igetb  abge3ogen  merben. 

36.  Söitbfnppc  mit  Xapiofa.  ÜDtan  focht  üou  einem  Stebpupn 
eine  ttare  fettfreie  gteifdjbrüpe,  Perrüprt  bann  50  g Sapiofa  mit 
4 Söffet  ©perrp,  fodjt  it)n  10  Söünuten  in  ber  SouiCtoit  unb  fügt  311= 
tept  noep  einige  ©pargelföpfe  ober  StumenfoptröScpen,  bie  Porper  in 
©at3maffer  gar  gefodjt  mürben,  pinsu.  Sind)  fann  man  jebe£  anbere 
frifche  SBilbfteifdj  benutzen,  muff  e$  Porper  aber  anbraten,  mit  3er* 
fdjtagenen  ®atbfteifdjfnodjen,  ©at3,  Suppengrün  unb  bem  nötigen 
SSaffer  übergiefjeit  unb  3 ©tunben  tangfam  fodjen,  bepor  man  bie 
Srüpe  burcpfeipt  unb  mit  beliebiger  leichter  ©iittage  oerfiept. 

Singer  beit  testen  5 ©uppen  finb  at§  ^ranfenfnppen  31t  reichert 
9tr.  2,  12 , 14,  17  unb  20.  2It§  gufap  3U  ßranfenf uppen  unb 
überhaupt  alten  ®ranfenfpeifeit  pat  fiep  mir  ba§  |5Ietfch=^ßepton  ber 
Siebig  (jompanp,  meldjeS  fetbft  fepr  gefdjmäcpte  Traufe  trefftiep  ber= 
tragen,  oietfad)  befonberS  gut  bemäprt. 

II.  Suppen  t>on  ^elbfriicfyten  unb  Kräutern. 

37.  ©uppe,  ©entiife  uitb  ^Icifch.  ®ie§  (SJericht,  ein  ange* 
nepme§,  naprijafteä  unb  moptfeiteS  Sftittageffen,  fann  fomotjt  Poit 
jungen  unb  etma§  pari  getoorbenen  Srbfen  (teptere  mujj  mau  jeboep, 
nadjbem  fie  loeicp  gefodjt  finb,  burdj  ein  ©ieb  ritpren),  al§  audj  pon 


54 


B.  ©uppen. 


jungem  Kotjtrabi,  33tumenfot)t,  fetbft  öon  Kartoffeln  jubereitet  merben. 
SDiait  laffe  ein  ©tiid  SBntter  ober  fjett  recfjt  fjeifj  merben,  riitjre  smei 
ftarf  gehäufte  ©fjlöffel  feinet  Stteljt  bariit  gelb,  giefje  unb  riitjre  bie 
nötige  SJienge  fodjenbeS  SBaffer  fjutju  unb  gebe,  nadjben:  eS  focfjt, 
baS  SBeftimmte  fjinein,  etma  einen  gehäuften  (Suppenteller  GSrbfen  unb 
einige  tteingefctjnittene  SSurjetn,  audj  rootjl  2 in  ©Reiben  gefdjnittene 
Kotjtrabi  nebft  ©als,  taffe  fotdjeS  meid)  unb  bie  ©uppe  gauj  fämig 
fodjen.  SBünfcfjt  man  biefe  üon  Kartoffeln  3U  bereiten,  fo  mäfjte 
man  nadjftefjenb  ÜJlr.  40  benterfte  Kartoffetfuppe,  mit  einer  ißorree* 
ftange  unb  ©etterietnofte  gefodjt.  SltSbann  ftedje  man  mit  bem  ©Buffet 
üon  ber  gteifdjmaffe  nadj  Slbfdjnitt  Q.  (Ktöfje  üon  9iinb=  ober  Katb= 
fteifdj)  16  Ktöfjctjen  glatt  ab,  inbem  man  fie  mit  bem  Söffet  einigemal 
üon  einer  ©eite  auf  bie  aitbere  tüirft,  bod)  ift  3U  raten,  üorfjer  ein» 
511  üerfudjen,  um  fie  nötigenfalls  etmaS  fefter  ober  toderer  machen  311 
fönnen.  ®anacfj  fodjt  man  bie  Ktöfjcfjen  etma  5 ättinuten,  ober  fo 
lange,  bis  fie  intoenbig  nidjt  niefjr  rot  erfdjeinen,  toorauf  bie  ©uppe 
nidjt  rnetjr  fodjen  barf  unb  mit  feiugeljadter  ^Seterfitie  burdjgerüfjrt 
mirb.  ©inb  leine  Kartoffeln  in  ber  ©uppe  gefodjt,  fo  reicht  man  fie 
abgefodjt  baneben. 

38.  Üinffifdjc  ©aucrfrantfitppc.  (9?adj  einem  Driginatresept.) 
SSon  einem  beliebigen  ©tttd  fRinbfteifdj.  üon  2 bis  3 kg  ©emidjt,  baS 
man  audj  teitmeife  burdj  ein  ©tüd  ©djinfen  erfe^en  fann,  mirb  eine 
Ijinreidjenbe  SJZenge  SouiUon  gefodjt.  darauf  täjjt  man  reidjtidj 
S3utter  mit  fo  üietem  3Jietjt,  atS  nötig  ift  bie  ©uppe  31t  binbeit,  getbtidj 
merben  unb  riifjrt  eS  nadj  bem  JperauSneljmen  beS  gleifd^eS  tjiusu. 
Samt  mirb  etmaS  meid)  gefocfjteS,  gutes,  fteingetjadteS  ©auerfraut 
nebft  Pfeffer  tjiusugefügt,  gut  burcfjgefodjt,  bie  ©uppe  mit  etmaS  bider 
©afjne  abgerütjrt  unb  mit  bem  in  fteine  ©tiide  §erfcf;nittenen  gteifdj 
augericfjtet.  Sie  ©uppe  muff  gartj  fämig  fein,  $n  Sfufjtanb  reidjt 
man  ftetS  gebadene  Sudjme^engrülje  (Kafdja)  basu. 

39.  Oiuffifcfje  Kotjtfuppe  (23ovfdj).  (Originatrejept.)  tßon  etma 
3 kg  Dtinbfteifdj  mirb  eine  ©uppe  gefodjt.  tpiersu  tuerbeit  6 fteine 
9iotebecte  gereinigt,  in  tauge  bititue  ©djeibcit  gefdjuitten,  in  SJZefjt 
gemätät  unb  in  Butter  */ 2 ©tunbe,  feft  sugebedt,  gefdjmort.  daneben 
nimmt  man  einen  fteineit  Kotjtfopf,  fdjneibet  iljit  in  4 Seite,  übergiejjt 
biefe  mit  fodjcubem  Sßaffer  unb  täjjt  fie,  sugebedt,  1U  ©tunbe  fteljen. 
©rftere  gibt  man,  uadjbem  bie  Ü3ouitton  1V2  ©tunbe  gefodjt  tjat,  tjinsu 
unb  V 2 ©tunbe  fpäter  beit  Kotjt.  ©etlericfuotte,  fteine  9Rotjrrüben  unb 
fjßorree  biirfeu  nidjt  febteit.  SBeitn  bieS  alles  meicfj  gefodjt  ift,  gibt  man 
1U  Sitcr  bide  faure  ©afjne,  mit  einem  getjäuften  ©fjtöffet  ÜUietjt  ser= 
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rüprt,  f)tn§u,  täjjt  e§  gut  burcptocpen,  rüprt  bie  Suppe  mit  Slbottcr 
ab  unb  ridjtet  fie  über  gebratenen  Sauciäcpen  an. 

40.  Kaitoffclfiippc.  SEJcau  fept  Knocpett  boit  frifcpem  ober 
gebratenem  Qleifcf)  fomie  Steifcpabfätte  ober  etma§  frifcpeS  Steifet)  geitig 
mit  bem  nötigen  Satg  auf§  Seuer,  fcpäumt  ab,  fügt  $miebetn,  Porree 
unb  eine  SetteriefnoHe  pingu  unb  fod)t  bie  Sriipe  tangfam  l1/2@tunben. 
3ütgmifcpen  toept  man  Kartoffeln  für  fid)  faft  meid),  fügt  fie  bann  in 
bie  Suppe  unb  ftreiept  biefe,  mentt  bie  Kartoffeln  gar  fittb,  burep  ein 
Sieb.  Sttait  rüf)rt  ttoep  feiitgemiegte  s)ßeterfitie  an,  ober  reibt  etma» 
9Ku§fatnu§  an  bie  Suppe  unb  gibt  geröftete  Srotmürfet  bagu. 

Kartoffetfuppe  fann  aud)  nur  mit  Söaffer  gefoefjt  werben,  boep  muf) 
man  bann  für  reicplicp  Suppenfraut  forgen,  fomie  auep  gutept  ettua» 
in  23utter  gefepmipteg  SJtept  unb  einen  Speetöffet  gteifdfejtraft  mit  ber 
Suppe  berfoepeit.  Sin  $ufap  bon  2lteuronat  (A.  9h\  10)  ift  für 
Kartoffetfuppen  befonber§  empfepten^mert. 

41.  Kartüffclfitppc  mit  Söirfiug.  SJian  fept  250  g mageren 
Sped  nebft  einigen  frifcpeit  Knodjeit  mit  2V2  l Söaffer  auf§  Seuer. 
28cnn  bie  $8rüpe  fodjt,  gibt  mau  16  gefdjätte  Kartoffeln,  V2  Kopf 
fteingefepuittenen  Söirfing,  2 SJtöpren,  eine  patbe  KnoCte  Sellerie,  eine 
Stange  fßorree  unb  etma§  Satg  pineitt,  toept  alle*  2 7*  Stunbe  unb 
rüprt  bie  Suppe  ttidjtig  burep.  Sie  mirb  uiept  bnrcpgeftricpen,  bie 
Knocpen  nur  entfernt  unb  ber  Sped  beim  SInricpten  miirflig  gefepuitteu. 

42.  Seine  Kartoffclfnppc.  (Driginatrejept.)  Sineit  Setter  oott 

rope  Kartoffetfdjeiben,  fomie  30  g 2fleuronat  brät  mau  mit  einer  ger= 
fdpüttenen  gmiebet  in  50  g Butter  patb  gar  unb  bräuntiep.  Sann 
füllt  man  fie  opne  ba§  Seit  in  3 l fiebenbe§  SBaffer,  in  bem  man  fcpoit 
eine  SSiertetftuube  etma»  Suppentraut  au§tod)te,  tput  ba§  nötige  Satg 
pingu,  unb  toept  bie  Suppe  eine  patbe  Stunbe.  Sarauf  ftreiept  man 
fie  burep  ein  Sieb,  fepmipt  in  bem  Settriidftanbe  ber  Kartoffeln  1 
löffet  ÜDiept,  fügt  bie§  gur  Suppe,  mürgt  fie  mit  10  g 2iebig§  3'Ieifd)=* 
ejtraft  unb  2 Söffet  SRotmein,  foefjt  fie  eben  auf  unb  ferbiert  fie  mit 
geröfteten  Semmetmürfetn.  , 

43.  Scinftc  Kartoffetfnppe.  (9tegept  au§  ber  taifertiepen  Kücpe.) 
Sn  50  g öutter  fepmipt  man  eine  grofje  Untertaffe  öoü  tteingefepnitteuer 
Suppenmurgettt,  gibt  12  Stüde  ©reepfparget,  6 gerfepnittene  SpampU 
gnon§  unb  6 23tumenfoptrö§d)en  fomie  500  g rope  Kartoffetmürfet  bagu. 
ÜÜian  füllt  2 l foepenbeä  Sßaffer  über  bie  ©erniife,  tod)t  fie  eine  gute 
Stunbe  unb  rüprt  atleö  burep.  Sie  Suppe  mirb  mit  einem  Speetöffet 
2iebig3  SteifcpcEtraft  burepgefoept,  mit  etma§  Sapenne  gewürgt  unb 
über  geröfteten  Sentmetbröddjeu  angerid)tet. 
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44.  ©uppe  Poit  ^mfcrgnipc  mit  Kartoffeln.  9flan  bringe  bie 
fepr  naprpafte,  mit  SBaffer  abgefföfjte  §afergrüpe,  für  bie  ißerfou  etma 
30  g,  mit  SBaffer,  gutem  gett  (af§  oorgügiicp  geeignet  fann  aucp  9faucp= 
ffeifcp*  ober  etwas  ©cpinfenbrüpe,  mit  SSaffer  üermifcpt,  bagu  benupt 
werben),  Kohlrabi,  Sellerie,  ißeterfifie  ober  Sßorree,  in  ©rmangefung 
mit  einigen  fteingefd)nittenen  ©wiebeln,  gum  Kocpen,  gebe  rec£)t  rein* 
gewafcpene  Kartoffeln  unb  baS  nötige  ©afg  fjingu  unb  fodje  bie§  affeS 
etma  2 ©tunben  meid)  unb  fäntig.  ©in  3u1a^  Oon  gfeifdjeptraft  macpt 
bie  ©uppe  befonberS  gut. 

©tatt  £>afergrütje  fann  man  aucp  grobe  ©raupen  nepmen,  biefe 
mit  ©ped  meifj  focpeit  unb  erft,  Wenn  fie  üöffig  meid)  gebämpft  finb, 
bie  nötige  ©riipe  ober  aud)  nur  Söaffer  auffüffen.  2fucp  bei  biefer 
©uppe  ift  ein  ©ufatj  oon  gfeifdjeptraft  empfeplenSmert. 

SBenn  bie  ©uppe  für  einen  ®ienftbotentifcp  gur  Sättigung  beftinimt 
ift,  fo  fann  mau  auf  bie  ißerfon  50  g §afergrü|e  recpneit. 

45.  ©uppe  Oon  jungen  ©entiifen.  2ftau  faffe  SJtefjf  in  einem 
©tüd  ©utter  augiepen,  gebe  fo  öiet  SBaffer,  afS  man  ©uppe  gu  paben 
münfc^t,  unb  ©afg  pingu,  unb  faffe  fofgeube  junge  ©emüfe,  ffein  ge* 
fd)nitten,  barin  gar  focpen:  Söurgeftt,  Kopffafat,  ©pinat,  Sauerampfer, 
©ortufaf  unb  junge  ©rbfen.  ®ann  rüpre  man  bie  ©uppe  mit  etma» 
©apne  ab  unb  gebe  in  ©utter  geröfteteS  ©k'ifjbrot  bagu. 

©um  Kocpett  biefer  ©uppe  ift  l1^  ©tuube  pinreicpenb. 

46.  ©uppe  Oon  jungen  ©rbfen.  grifcpe  §iilfenfrücpte  finb, 
gfeidp  ben  getrodneten,  naprpafter  af§  anbereS  ©emiife.  Sie  au»ge* 
püfften  ©rbfen  fajjt  man,  optte  fie  gu  mafcpen,  in  einem  ©tüd  ger* 
gangener  ©utter  eine  Söeife  fdpuipen,  unb  bann,  je  nad;  ber  Portion 
ber  ©uppe,  1 — 2 ©fjföffef  ÜDiepf  barin  angiepen,  giejjt  barauf  bie  nötige 
ÜDtenge  ©ouiffoit  ober  fodjenbeS  SSaffer  unb  etma»  gfeifd)e;rtraft  pinein, 
unb  fügt,  Wenn  bie  ©rbfen  gar  finb,  ©afg  unb  gepadte  ißeterfifie  piitgu. 
ÜDian  focpt  gfeifcp*  ober  ©riefjfföfje  barin,  ober  gibt  in  ©utter  ge* 
röfteteS  SSeijjbrot  bagu. 

©eränbent  fann  man  bie  ©uppe,  meint  man  fie  Oöflig  burdj* 
ftreicpt  unb  ffeine  ©iweifjfcpeiben  pineinfegt.  Septere  fteCtt  mantmS 
üier  mit  ©afg  unb  1 Söffet  bider  ©apne  terguirftem  ©imeifj  per,  bie 
man  in  eine  mit  ©utter  beftridjene  ffacpe  gornt  füllt,  im  Söafferbabe 
gar  macpt  unb  in  ©cpeiben  auSfticpt.  (®ute  ©eftoermenbung  oon  übrig* 
gebliebenem  ©imeifj!) 

©epr  fparfam  fäfjt  fid;  im  griipfommer  biefe  ©uppe  au§  bem 
üierten  Seif  ber  ©rbfen  perfteffen,  wenn  mau  bie  hülfen  auSuupt. 
9JJan  mäfcpi  bie  festeren  gut,  fejjt  fie  mit  2 l SBaffer,  einem  ©ibid 
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SButter,  etiüaS  ©alj,  Pfeffer  unb  (Suppengrün  auf  unb  focpt  fie  weid). 
®ie  SBriipe  wirb  burdjgeftrkpen,  in  itjr  meprere  fein  Würflig  geschnittene 
SKöpren  unb  bie  jungen  Srbfen  gar  gefocpt  unb  juIePt  ein  Speelöffel 
gleifcpejüraft  unb  gewiegte  ißeterfilie  pinehtgetpan.  S55ie  bie  erfte  2lrt 
ber  ©rbfenfuppe  wirb  biefe  ©uppe  über  ©rieftflöftcpen  ober  geröfteten 
©emmelbröddjen  augericptet.  — 3eit  be§  Kocpen§  1 ©tunbe. 

47.  ©cmiifcbrcifnppc.  SUton  focpt  biefe  leidjtüerbaulicpen  ©uppen 
oon  gelben  unb  weiften  iRübeit  unb  oon  ©tedrüben. 

®a§  betreffenbe  ©eniiife  wirb  fauber  gepuftt,  uitjerfcfjuitteu  in 
SSaffer  weicp  gefocpt,  abgegoffen  unb  burdj  einen  SDurdjfcplag  gerieben, 
bann  mit  guter  Bouillon  oerbünnt  unb  mit  etwa§  weifter  Semmel* 
frume  nebft  ©alg  bidfämig  gefocpt  ober  opne  lefttere  unter  ftetem  2luf= 
rüprett  nur  jum  Kocpen  gebracht,  mit  einem  ©tiid  33utter  über  ge* 
bratenen  ©emmelfcpeiben  iit  ber  ©uppenfd)üffel  angerid)tet. 

Qm  Qrüpling  ift  eine  ©pargelbreifuppe  au§  ber  Bouillon  öou 
£mpnern  ober  Qleifcpabfällen  fepr  woplfdpuedenb.  ®ie  ©pargel  werben 
bi§  auf  bie  Köpfe  in  ber  SouiUon  weid)  gelocftt,  bie  ©uppe  burdjge* 
rieben,  mit  Suttermepl  fämig  gemacht  unb  nun  bie  ©pargelföpfe  gar 
gefocpt.  9Kau  jiept  bie  ©uppe  mit  einigen  mit  füfter  ©apne  üerquirlten 
Sibottern  ab.  — Sbenfo  fann  man  mit  ölumenfopl  eine  ©uppe 
perfteöen,  ben  Sölumenfopl  baju  palb  weid)  fod)en,  in  S3ntter  oüllig 
gar  fodjen  unb  bann  ben  burdjgeriebenen  33rei  mit  fertiger  Qleifdjbrüpe 
oerfeften  unb  mit  @i  abjiepen.  Senuftt  man  9tefte  oon  23lumcn  = 
foplgemüfe  jur  ©uppe,  werben  biefe  nur  mit  peiftent  SSaffer  abge* 
fpült  unb  burcpgeftridjen. 

48.  ®cutfd)c  Suppe  (befonberä  im  2luguft  unb  September  51t 
empfeplen).  Qn  SBürfel  gefdptittene  Sftöpren,  in  fdjräge  ©treifen  ge= 
teilte  grüne  ©opnen  unb  Koplrabi  fcpwiftt  man  in  Sutter  eine  Viertel* 
ftunbe,  focht  fie  bann  mit  foüiel  fiebenbent  ©aljtoaffer,  al§  man  ©uppe 
braucht,  weid),  aber  nicht  entjwei  unb  fügt  fur§  oor  bem  Blnricpten  nod) 
einige  weidjgefodjte  junge  Kartoffeln,  einige  iBlumenfoftlröädjen,  Kopl* 
pergen  unb  befonber»  ben  93rei  oon  etwa  6 groftett  roten  Siebe§äpfelit 
(Tomaten)  pingu,  fräftigt  bie  ©uppe  mit  15  g Siebigg  Qleifdjeptraft, 
würgt  fie  mit  Pfeffer  unb  rid)tet  fie  über  flehten  gebadetten  Vieren* 
fcpeiben  an.  ©epr  beliebt  bei  ^errett. 

49.  Sd)Wcrittcr  Suppe.  Qn  peifter  Sutter  biinftet  man  eine 
frifcp  gerfcpnittene  @urfe,  meprere  ©alatpergeu,  einige  junge  ©cpalotten 
unb  einen  Seiler  junge  (Srbfen  palb  weich,  fügt  ald  SBürge  gewiegte 
s£eterfilie,  Kerbel,  ipimpernetle,  ©alg,  Pfeffer  unb  eine  ißrife  geftofteneit 
Qngwer  bei,  füllt  alle§  mit  fodjenber  Söouiüon  auf  unb  fod)t  bie  ©uppe 
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1 ©tunbe.  SJian  binbet  fie  mit  federn  Söuttermept,  giept  fie  mit  einigen 
(Sibottern  ab  unb  reicht  fie  mit  deinen  SJiarffcpnitten. 

50.  ©uppe  und)  Grcct)  (©efeltfdfaftsfuppe).  Stecht  rote  Sttöpren 
merben  gepupt,  gerfcpnitteu,  in  Butter  mit  einigen  ©tüden  ropen 
©cpinfett,  einer  $miebet  unb  einigen  ißfefferförnern  angebraten,  mit 
etmaS  Q3ouißon  überfüllt  unb  gar  gebämpft.  ®ann  ftreicpt  man  fie 
burcp,  tierrüprt  fie  mit  fräftiger  Siinbfteifcpbrüpe  in  teicptfämiger  ©auce 
unb  oerfod)t  biefe  mit  einigen  Söffetn  braunen  23uttermeptS,  einem 
Speetöffet  ©pampignonfoja  unb  1 @taS  üJiabeira.  SDian  mürgt  bie 
©uppe  nocp  mit  einer  ?ßrife  Sapennepfeffer  unb  richtet  fie  fofort  an. 

51.  ©ltppe  tum  part  getoorbcitcn  ©rbfcu.  2)iefe  taffen  ficfj 
am  beften  gur  ©uppe  benupert.  SJcan  fepe  fie  mit  focpenbem  SBaffer 
unb  Siierenfett  aufs  geiter,  taffe  fie  meid)  focpen  unb  ritpre  fie  burcp 
ein  ©ieb.  ®ie  23rüpe  bringt  man  mieber  junt  focpen,  gibt  ©atg,  ein 
©iüddfen  Butter  unb  getbgeröfteteS  ÜOiept  pinein  unb  rüprt  gepadte 
ißeterfitie  unb  etmaS  gteifcpejtraft  burcp.  2tud)  finb  gteifcpdöfjcpen  gut 
barin.  — 3eit  beS  ®odjenS  2 ©tunben. 

52.  ©uppe  tum  trodneu  @rbfeu.  Sftan  bringt  bie  (Srbfen,  gut 
auSgefudjt  uub  mit  marrnem  SSaffer  gmifepen  beit  Rauben  gerieben  unb 
rein  gemafd)en,  mit  tattern,  meiepem  Siegen*  ober  gtufjmaffer  unb, 
falls  bie  ©rbfen  fepr  alt  finb,  Vs — 1 Speetöffet  boppett=foptenfaureS 
Siatriunt,  aufs  geuer  unb  taffe  fie  öor  bem  Ütbgiepen  eine  deine  patbe 
©tunbe  tangfam  fodjen,  tuoburep  fie  in  furger  3eit  Weid)  roerben. 
Siad)  bem  2tbfocpen  fd)ütte  man  fie  auf  einen  ®urd)fcplag,  giefje  Söaffer 
barüber  uub  taffe  fie  mit  foepenbem  SSaffer,  gett,  einem  ©tüd  Stinbfteifdj 
ober  einer  SBurft  nebft  ©etterietnotte  unb  Porree  tangfam  tueief)  focpen. 

SBiinfcpt  man  eine  geräueperte  SJiettmurft  ober  eingefatgene 
©d)meinefd)uauge  uub  Dpren  in  ber  ©uppe  gu  toepen,  maS  niete 
lieben,  fo  mufe  erftere  naep  bem  2(bmafd)en  gut  abge!od)t  merben,  ber 
Staudjgefcpmad  mürbe  bie  ©uppe  uuaugenepnt  mad)en;  foCtte  bie  SBurft 
bei  längerem  Stufbemapren  troden  gemorben  fein,  fo  ntu§  fie  üor  bem 
toepen  £ag  unb  9iad)t  in  tnarmeS  SBaffer  gelegt  merben.  ©efatgeneS 
©d>meinefteif(f)  fod)e  man  in  SSaffer  gar  unb  gebe  nur  foüiet  bon  ber 
oft  gu  fatgigen  gteifcpbriipe  an  bie  Grrbfenfuppe,  bap  fie  nidpt  oerfatgeit 
mirb.  §ütfenfrüd)te  bebiirfen  nidpt  tuet  ©atg. 

SZacpbem  bie  (Srbfeit  gang  meid)  gemorben,  nepme  man  Steifcp  unb 
©etterietnotte  perauS,  tege  teptere  in  bie  Terrine,  reibe  bie  Srbfen 
burep  einen  S)urdpfdptag  unb  taffe  fie,  nötigenfalls  oerbiinnt,  mit  bem 
gteifdpe  unb  bem  oietteidjt  ltod)  feptenben  ©atge  gut  burd)tod)en.  ©inb 
anfangs  feine  ^Wiebeln  gu  ben  (Srbfett  gefomnten,  fo  fann  man  fpäter 
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einige  feilt  fdjneiben,  iit  23utter  gelb  braten  nnb  burcprüpreit.  2(ud) 
famt  man  in  23utter  geröftete  SSeißbrotfcpnittdfen  ober  SBiirfel  bagu  geben. 

Um  ber  Srbfenfuppc  einen  befonberS  ntilben  ®efd)tnad  gu  geben, 
fodje  man  gwei  gerfdjnittene  ÜDZöpren,  ein  Sträußlein  frifcpe  ißeterfitie 
unb  toenig  gucfer  in  ber  Suppe,  bie  pierburcp  faft  ben  ©efcpmad  einer 
frifcpett  ©rbfeitfuppe  befommt. 

®ie  Suppe  muß  nicpt  bicf,  aber  fepr  gebitnben  fein.  23ei  fepteuber 
Kottfifteng  fann  man  fid)  mit  in  S3utter  angegogenem  SJZepI  petfeu;  bocp 
ift  bieö  nur  eine  2fu§pilfe  für  ben  Saß/  baß  bie  (Srbfett  nicpt  lange 
genug  gefocpt,  bie  Suppe  gu  fepr  üerbiinnt  ober  bie  erfteren  gu  alt 
gemorben  finb.  ®er  reine  ©rbfengefcpmad  leibet  burcß  ben  SDZepfgufaß. 
giir  ben  tägticEjen  Sifcp  fönnen  aucp,  nadjbettt  bie  ©rbfen  burdjgegeben 
finb,  einige  Heine  Kartoffeln  in  ber  Suppe  gefocpt  werben,  für  ben 
feineren  2ufcp  eine  Heine  23iid)fe  eingemadfter  ©rbfett  pineingelegt 
werben,  bie  aber  nicpt  gerfocpen  bürfett;  bocp  muß  bie  Suppe  in 
erfterem  gatte  foüiel  üerbiinnt  werben,  at§  fie  burcp  tangere»  Kocpen 
an  Sämigteit  gewinnt. 

®ie  3dt  be»  Kocpen^  ricptet  fiep  naep  ber  23efcpaffenpeit  ber 
©rbfen,  eine  gute  Qualität  bebarf  gutn  Söeicpwerbett  etwa  2 Stunbeu, 
ättere  3 — 4 Stunben. 

53.  Suppe  Don  ©rböntcpl.  ®ie»  neuere  gabrifat  ift  ber  be* 
quemeren  ätmuenbung  Wegen,  wenn  feine  Untermifcpung  üon  ÜDZept 
ftattfinbet,  fepr  gu  empfepten.  2)a3  ©rb»mept,  Vs  kg  40  s$f., 
beregnet  fidp  nicpt  üiet  pöper  at§  ©rbfen.  gu  einer  fättigenben  Suppe  • 
finb,  wenn  einige  Kartoffeln  barin  weiep  gefocpt  werben,  für  3 ißerfonen 
170  g pinreiepenb,  aubernfatte  würben  200  g gu  redjnett  fein. 

SEBünfcpt  man  gteifcp  ober  eine  geräueperte  SDZettwurft  in  ber  ©rb3* 
fuppe  gu  foepett,  fo  bringe  man  ba§  23eftimmte  mit  Setteriefnofte  unb 
Porree  attf§  geuer,  laffe  e3  Weid)  foepett,  gebe  ba§  mit  fattem  Sßaffer 
angerüprte  ©rbSmept  pingu,  nötigenfalls  auep  Satg,  unb  fodje  ba» 
©rbSmept  10  SDZinuten. 

gatts  bie  Suppe  opne  gteifcp  gefoept  wirb,  fo  laffe  man  ba» 
Suppenfraut  mit  -jZierenfett  gar  foepett  unb  gebe  einen  gttfajj  üon 
gteifcpejtraft  pingu.  Sind)  finb  in  93utter  getbgemadjte  gwiebetit  ent* 
pfeptenSwert  barin.  StZadj  ©efatten  fönnen  in  23utter  gelb  geröftete 
SSeißbrotWiirfel  bagu  angerieptet  Werben. 

Sluf  biefefbe  2(rt  foept  man  Suppen  üon  Sin  feit*,  23  op  nett*, 
Seguminofen*,  ©erften*  unb  §afermept. 

54.  933eif?e  23oßucnfupßc.  2lm  beften  finb  piergu  bie  Heilten 
Weißen  23öpncpett,  ba  fie  feiner  feptneden  unb  bie  Suppe  nid)t  burdj* 
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gerührt  mirb.  ©tan  fe&e  bie  Söhnen  (auf  6 ißerfonen  */ 2 kg  Ijin= 
reidjenb),  nadjbem  man  fie  tüchtig  abgemafcfjen  f)at,  mit  fattem  meidjen 
SBaffcr  auf§  geuer  unb  taffe  fie  11 2 ©tunbe  tüchtig  fodjen,  fdfütte  fie 
bann  auf  ben  Surdjfdjtag  unb  fogleic^  mieber  in  ben  umgefpütten 
Sopf  unb  gebe  fobiet  focfjenbe^  SSaffer  nebft  bem  nötigen  gett,  Sutter 
ober  auberem  feinen  gett  tjinju,  bafj  fie  bebedt  finb.  Unter  öfterem 
■Jtadjgiefjen  pon  foc^enbem  meidjeit  SBaffer  merben  bie  Soffnen  butter= 
meid)  gefocfit,  ofme  üiet  gerührt  ju  merben,  bamit  fie  mögtid)ft  ganj 
bleiben  unb  bodf  botlfommen  fämig  merben.  (Srft  bann  merben  fie  ge= 
fallen,  mit  Eodjenbem  Sßaffer  jur  ©uppe  berbünnt  unb  unter  3ufa£ 
bon  menig  gteifdfeptraft  ober  Souilion  noch  einmal  aufgefoc^t.  Sor= 
trefflich  fdjmedt  in  ber  Solfnenfuppe  eine  abgefodfte  geräucherte  9Jiett= 
murft,  ein  @tücfd)en  geräucherter  ©dfinfen  ober  geräucherter  Saud)* 
fped.  Stucf)  fann  man  5 ÜDUnuten  bor  bem  Stimmten  granffurter  ober 
SBiener  Söürftdfen  in  ber  ©uppe  gargietjen  taffen,  mie  aud)  noch  Heine 
für  ficf)  gefodjte  Kartoffeln  in  bie  ©uppe  tf)uu. 

©in  paar  iit  ber  ©uppe  gefodfte  fäuertidje  Stpfet  geben  ihr  einen 
bezüglichen  ©efchmad,  ber  noch  burdf  bie  Stnmenbung  eine»  Sf)ee= 
töffet§  Kreb»butter  bor  bem  2tnrid)ten  fehr  gehoben  mirb.  — gn 
bieten  ©egenben  ift  Shhm*an  ober  Majoran  ein  mit  3tecfjt  beliebtet 
©emiirj  für  Solfnenfuppen. 

55.  SBoI)uenrcfterfuppc.  (Driginatregept.)  Güin  Heiner  Dieft  Soljnem 
fuppe  gibt  auf  fotgenbe  2trt  eine  treffliche  neue  ©uppe.  Sie  ©uppe  mirb 
burchgeftridjeit.  Saun  bereitet  man  ein  braune»  Suttermet)I,  berEocht 
bie§  mit  bem  Surdfgeftrichenen  unb  Eodjenbem  Sßaffer  ju  fämiger  ©uppe, 
tt)ut  bier  Söffet  botl  bortjer  meichgefochte  gabennubetn,  eine  i^rife 
Pfeffer  unb  eine  Sftefferfpihe  gteifdfeptraEt  baran  unb  siebt  bie  ©uppe 
mit  einem  in  einem  Söffet  füfjer  ©ahne  berquirttem  ©igetb  ab. 

56.  Stufcufnppc.  Sie  Sinfen  rnüffen,  mie  atte  £>ülfenfrüdjte,  in 
einem  emaillierten  Sopf  gcfod)t  merben,  bamit  fie  nidjt  eine  fdjmärs® 
liehe  garbe  erhatten;  aud)  ift  e»  311  empfehlen,  um  ihnen  ben  oft 
ftrengen  ©efdjmacE  31t  nehmen,  sioeimat  ba»  SSaffer  ttadj  biertet- 
ftünbigem  Wochen  absugiefjett  unb  fie  mit  menig  Sßaffer  unb  reidjtidjem 
gett  tangfam  meich  unb  fämig  311  Eodjcn.  Saun  erft  merben  fie  mit 
SöEetfteifdjbrüfje  3U  ©uppe  berbünnt,  mit  Eteiiten  Kartoffeln,  etma» 
Porree  ober  in  Sutter  gebrätelten  Smiebctfdjciben  bötlig  gar  geEodjt. 
Stöirb  bie  Sittfenfuppe  nur  mit  SBaffer  unb  gett  gcEocht,  fo  mirb  311= 
te£t  ein  großer  gteifchttofj  bon  ©djmeiitefleifdjfarce  barin  gar  gefodjt. 
©efodjte,  getrodnete  3)üetfcf)cn  reicht  man  bietfad)  nebenher. 

2tud;  mirb  fie  mie  ©rbfenfuppc  mit  grauffurtcr  ©auciffeit,  SJlett» 
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lu urft  ober  einem  ©tiid  iöaucpfped  gefodft,  jebod)  bteiöerx  bie  £infeu 
baritt  gmtj,  unb  man  ntad)t  mit  ben  gtoiebeln  jugleid)  SJiepI  in  gutem 
gett  gelb,  um  bie  ©uppe  bannt  31t  binben,  toentt  fie  31t  biinn  fein 
foQte.  ©!  toirb  (Sffig  ba3u  gereid)t. 

3eit  bei  Soeben!  2 — 4 ©tunben. 

57.  £infenfnppc  mit  üicbpitpucrn.  Siefe  gleifcppiireefuppc 
toirb  burcp  ben  bebeutenben  Stäpnoert  ber  £infen  nocp  ttaprpafter  ge= 
ntacpt.  ÜDtan  bettupt  ba3U  vorteilhaft  ein  fcf)on  gebratene!  fpupu  unb 
bie  ©erippe  ber  3tebpüptter,  fotoie  ältere  Siebpiipner.  Sa!  befte  gteifd) 
toirb  oou  ben  ®nod)en  gclöft,  biefe  toerben  in  einem  ©teinmörfcr  ge= 
ftofjen  unb  mit  ©uppenträutern  unb  1 gtoiebel  1 — 2 ©tunben  gefod)t, 
bann  toirb  bie  23riipe  burd)  ein  feine!  ^paarfieb  gegoffert. 

SSäprcnbbem  pat  man  125  g gute  Sinfett  mit  einem  ©tücf 
23utter  in  toeupem  Söaffer  fämig  unb  fur3  eingetocpt,  burd)  ein  ©ieb 
gerieben  unb  mit  ber  3tebpüpnerbrüpe  üermifdjt.  ^f*  Stuftfleifdj  ber 
3iebpüpner  üorpanbeit,  fo  toirb  e!,  gut  aulgefepnt,  ton  fpaut  unb 
Knorpeln  befreit,  in  feine  ©djeiben  gefdjnitten  unb  gleich  in  bie  ©uppen* 
terrine  gelegt;  burd)  ®od)en  toiirbe  e!  pavt  toerbett.  Sa!  cttoa  ttod) 
üorpanbene  toeniger  gute  ffteifcp  ftöpt  mau  fo  fein  toie  möglich,  üer= 
mifcht  e!  mit  ber  Siitfenfuppe,  läfjt  fie  nod)  1U  ©tunbe  3ief)en  uttb 
treibt  bie  ©uppe  nod)  einmal  burd)  ein  feine!  ©ieb,  um  fie  fofort  über 
bent  3tebpüpnerbruftfteifd)  unb  in  Butter  gebratenen  ocrfd)iebett  ge- 
formten SBeifjbrotfdjeiben  au3urid)tett. 

58.  ©runforu=©nppe.  ©rünforn,  int3tpeitdaube  einfpattbel!* 
artifet,  beftept  au!  in  unreifem  .Quftanbe  getrodneten  Kräutern  be! 
©pelt,  @pet3  ober  Sinfet,  einer  2lrt  2öei3ett.  9Jian  recpitet  auf  6 )ßer= 
fonen  200  g.  ©!  ift  gut,  ba!  ©rüuforn  am  Stbcnb  oorper  ein3inocicpen. 
DJtaucpe  lieben  e!,  bie  am  aubern  Sage  mit  ettoa!  Söeifjbrotfrumen  itt 
SBaffer  recht  toeicp  gefod)ten  Körner  mitsueffen.  Sie  ©uppe  toirb  am 
beften  burcp  ettoa!  Siebigfcpen  gleifcpejtraft  geträftigt.  Sie  Körner 
toerbeit  mit  loarmetti  SBaffer  getoafcpen  unb  mit  toeicpem  Söaffer  ober 
bünner  gleifcpbrüpe  red)t  toeid)  gelocht ; bann  toirb  bie  23ritpe  burcp 
ein  ©ieb  gerüprt  unb  mit  guter  SBouiüon,  in  toe!d)er  ettoa!  Sellerie* 
unb  ißeterfilietttüursel,  and)  toopl  einige  ißerhtoiebctdjen  getocpt  fittb, 
toieber  3um  ®ocpen  gebraut  unb  mit  @cptoamm=  ober  ©riefjmepl* 
ftöfjdpen  angerichtet.  2tucp  tann  man  ftatt  JSHöjjcpen  sierticpe  ©djnittcpen 
©emmetbrot,  in  23utter  geröftet,  baju  reichen.  Sie  ©uppe  pat  eine 
grünliche  garbe  unb  mirb  oon  ben  Körnern  ettoa!  fämig. 

59.  Somatcnfuppe.  ©in  gute!  ©tiicf  öutter  toirb  mit  einer 
Smiebet  pellgetb  gebämpft,  bann  5 — 6 in  Viertel  gefcpuittene  Somaten 
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barin  tneid)  gefcpmort.  Sann  fornmen  100  g jerfcpnittene  93rötcpen, 
ba§  nötige  @ap$  unb  foöiel  SBaffer  pinju,  baff  e§  6 Seiler  ©uppe 
gibt.  SSor  bern  2tnridften  mirb  bie  ©uppe  burdfgegeben  unb  mit  gfeifcp* 
ejrtraft  gefräftigt.  ©ie  ntufj  l1^ — 2 ©tunben  fodfen  unb  gebunben 
jein.  2Ber  fein  93rötcpen  gur  ©uppe  liebt,  fann  and)  ÜDtepI,  melcpe§ 
man  gleicp  mit  ber  23utter  anfepmipt,  ober  3tei§  junt  Sßünbigmacpen 
ber  ©uppe  benupen.  SöiCt  man  bie  ©uppe  ü er  feinem,  rüprt  man  fie 
jufept  mit  2 in  etma§  SSeipmein  oerquirlten  ©igelb  ab.  Sßerlorene 
©ier  ober  ÜÖlarfbrötdfen  finb  eine  beliebte  ©inlage  ober  Beigabe 
ju  biefer  ©uppe. 

60.  ©auerampfcrfuppc.  ^n  feinem  ©arten  füllte  ber  ©auer* 
ampfer  feplen.  Serfelbe  ift  fepr  gefunb  unb  im  ffrüpling  eine  ©uppe 
baüon  fepr  erfrifdjenb  unb  mopffeprnedenb.  SJlan  maept  reieptiep  Sütepl 
mit  guter  Sutter  gelb,  läpt  junge,  gut  gemafepene  ©auerampferblätter 
barin  gergepen  unb  bann  mit  Kafbffeifcpbrüpe  ober  Söaffer  unb  bem 
nötigen  ©alj  burdffoepen. 

Sie  ©uppe  mirb  mit  3ttu§fat,  biefer  ©offne  unb  einigen  ©ibottern 
abgerüprt  unb  auf  geröftetem  SBeipbrot  angeridjtet.  2Iucp  fönnen  ftatt 
be§  SBeifjbroteS  ©ierflöpepen  barin  gefoept  merben.  Sie  ©uppe  muff 
jmar  etma§  gerunbet,  bodf  nicf)t  bidfiep  fein,  ©in  3ufap  oon  Steifcp* 
ejtraft  ift  fepr  ju  empfehlen. 

2luf  biefelbe  Sßeife  bereitet  man  mit  Kerbel  eine  Kerbelfuppe. 

3um  Podien  gehört  1U — 1ls  ©tunbe. 

61.  Stpleftfdje  ©ettericfnppe.  3toei  bide  ©etteriefnoHen,  eine 
ißorreeftange  unb  eine  ißeterfilienmurgel  merben  gut  gereinigt  unb  ge* 
mafepen,  mit  2 ? Söaffer  unb  bem  nötigen  ©al§  meid)  gefoept.  Sann 
merben  2 ©plöffel  üütepl  unb  1 ©plöffel  gute  ^Butter  gelb  gemalt,  bie 
23rüpe  baju  gerührt,  ba§  Söurjelmerf  offne  ©eUerie  pineingelegt  unb 
foepenb  angeridjtet.  @tma§  fJIeifdjegtraft  maept  bie  ©uppe  befonberS 
moplfcpmedenb. 

Sie  ©etferiefnolfen  fönnen,  naepbem  fie  meiep  gefoept  finb,  in 
©epeiben  gefepnitten,  mit  01  unb  ©ffig  angemengt,  gurn  93raten  ge* 
geben  merben. 

©infaeper  fann  man  eine  ©eKeriefuppe  auf  franko fifepe  51  rt  au§ 
4 jerteilten  ©eCferiefnoHen  unb  einmal  foüiel  jerfdjnittenen  Kartoffeln 
mit  2Baffer  unb  bem  nötigen  ©afj  fodfen,  mobei  man  bie  ©uppe  burep* 
reibt,  ein  ©tüdepen  33utter  unb  menig  Steif  cpejrtraft  anfügt  unb  mit 
etma§  gemiegtern  ©etferiefraut  mürjt.  föcibe  ©uppen  merben  mit  ge* 
röfteten  Srotmurfeln  gereiept. 

3eit  be§  Kocpen§  1 V 2 ©tunbe. 


n.  (Suppen  üon  Qetbfrüdjtcn  mib  Kräutern. 
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62.  .^obge^obgc,  fcßottifdje  Suppe.  ®ie3  feijr  fräftige,  naßr* 
ßafte  unb  moßlfcßmcdenbe  ©ericßt  ift  eine  beliebte  fcf)ottifd)e  National* 
fpeife  für  ben  gemößnlicßcn  Sifcß.  StJieiftertS  bon  tpammelfleifdj  mit 
ben  ocrfdjiebenartigften  ©emüfen  bereitet,  ift  fie  aber  aucß  öon  Siinb* 
ober  Kalbfleifdj,  mie  üon  frifcßent  ©cßraeinepöfelfleifcß  öortrefflid). 

Qm  (Sommer  nimmt  man  baju  für  ca.  8 ifßerfonen  l leg 
£>ammelfleifcß  bom  23ug,  bem  §alfe  ober  ben  Stippen,  2 l au§ge* 
ßülfte,  niefjt  ju  junge  ©rbfen,  V 2 l große  Sonnen,  1 — 2 Kopf  jer= 
teilten  Sölumenfoßl,  1 l in  SEÖürfel  gefcßnittene  Koßlrabi,  1 l gerteitte 
Karotten  ober  ÜJtöfjren,  1 feingefeßabten  meinen  Koßlfopf,  1 — 2 2ßir* 
fingföpfe,  1 ®u£enb  meiße,  mürfetig  gefcßnittene  Qmiebeln  unb  1 .£>anb* 
bott  ißortulaf  unb  ©eüerieblätter.  S)aS  Qleifcß  luirb  2 ©tunben  in 
2 l SBaffer  gefoeßt,  bann  gibt  man  bie  genannten  ©emiife,  ben 
33IurnenfoßI  juleßt,  n ad)  unb  naeß  fjiugu,  tßut  ba§  nötige  ©alg  baran 
unb  läßt  bie  ©uppe  ttodj  2 ©tunben  fodjett,  batnit  atte»  redjt  meid) 
mirb.  £)a§  Qleifdß  fann,  bon  ben  Knocßen  getöft,  in  $ortion§ftüdcßen 
gefdjnitten,  in  ber  biden  ©uppe  mit  angerid)tet  merben,  ober  mau  reidjt 
e3  naeß  ber  ©uppe  mit  Kartoffeln,  Sutter  unb  ißeterfilie  ober  beliebiger 
©auce. 

ÜDtan  fann  bie  ©uppe  aud)  al§  Scoth  Broth  bünnfämig  folgen 
unb  ba3  ©ernüfe  bann  fo  fein  mie  möglid)  fdpieiben,  fomie  aud)  nod) 
einige  ©eßmar  jmurseln  ßinjufügen.  SSiH  man  fein  fättigenbe»  SJiittagS* 
gerießt,  fo  foeßt  man  biefe  ©entüfefuppe  nur  mit  leidster  93ouiHon,  bie 
man  mit  etmag  QleifdjeEttaft  fräftigt,  unb  läßt  ba§  Qleifcß  feßlen.  Qm 
SBinter  unb  §erbft  fann  biefe  ©uppe  für  meßrere  Sage  gefodjt  merben. 

Qm  SBinter  nimmt  man  ftatt  ber  jungen  ©rbfen  250  g ber 
bidften  ©raupen,  melcße  abenb§  reidjlicß  mit  SBaffer  bebedt  unb,  nad)* 
bem  bie§  abgegoffen,  am  anbern  Sage  mit  bem  Qleifcße  unb  ben  ©e* 
miifen  gefoeßt  merben,  metepe  oorpanben  finb. 

63.  ^riebrief)  = 2BiirjeIm§borfcr  gicftfuppc.  (Originatregept.) 
100  g feiufte  ißerlgraupcn  brüpt  man  ab  unb  fod)t  fie  tangfam  in 
guter  Qteifcpbriipe  gar.  UnterbeS  bereitet  man  eine  ftare  Stinbfleifcp* 
bouillon,  in  ber  man  einen  Seiler  üoll  gereinigter  Qieftfnöücßen  meiep 
foept  unb  bie  man  mit  biefen  bureßreibt.  9Jtan  erßißt  bie  ©uppe  Pon 
neuem,  foeßt  noep  30  erlefene  ©tacßt^fnollen  in  ber  ©uppe  gar,  fügt 
jefct  bie  ißerlgraupen  pingu,  mürjt  bie  ©uppe  mit  menig  ÜRuSfatnuß, 
feinem  Pfeffer  unb  gemiegter  ißeterfilie  unb  rüprt  fie  mit  jmei  in  ©apne 
üerquirltem  ©igelb  ab. 

64.  Suppe  ä l’aurore.  3 Karotten,  3 Kartoffeln  unb  3 Qmiebeln 
feßabt  unb  fepält  man  fein,  fd)iteibet  fie  in  bünue  ©eßeiben,  gibt  einige 
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©ederiefierjblätter  ^inju  unb  focEjt  aUe§  in  2 l S33affer  fo  meid),  bafs 
fidi  bie  ©emüfe  burd)  ein  feine?  ©ieb  reiben  Taffen.  Qft  letztere? 
gefdjefjen,  fo  fteHt  man  bie  ©uppe  mit  50  g Söutter,  20  g Siebig? 
gfeifdfeptraft  unb  ebeitfotiiel  ©afj  m ieb  er  auf  ba?  geuer,  läfet  fie  unter 
langfamem  2lufrüf)ren  raieber  burdjfodjen  unb  richtet  fie  mit  in  23utter 
gebratenen  ©ernrnelmürfefn  an. 


65.  SMuterfuppc  fiir  Traufe.  Sttan  fod)t  au?  250  g fdjierem 
fRinbffeifd)  mit  ©alj  1h  l Kote  fettfreie  gleifdjbrülfe,  fiebt  fie  burcf) 
unb  läfjt  in  if)r  25  g geriebene  ©emmel  10  ÜDtinuten  fodjen.  guöor 
fdfon  fjadte  man  30  g ©auerampfer,  ebenfobiel  Werbet,  ©pinat  unb 
ein  ©tüdcfjen  ißeterfilienmurjel  fein,  biinftete  bie  Kräuter  in  23utter 
fangfam  meid)  unb  rieb  fie  burd)  ein  ©ieb,  bann  bermifdjt  man  fie  mit 
gmei  Gsibottern  unb  giefft  bie  fodfenbe  gfeifcf)brüf)e  langfam  5U  biefem 
®räuterbrei.  füian  läfjt  bie  ©uppe  nic£)t  mieber  foc^en,  foitbern  richtet 
fie  fofort  an.  2 Bo  fein  gett  erlaubt,  focfjt  man  bie  Kräuter  in  ©0(3= 
maffer  gar. 

2lf?  ^ranfeufuppen  gibt  man  aud;  97r.  45,  46,  47  unb  60. 


III.  IDeitu  unb  ^ierfuppen. 

66.  SBeiffe  üöciufuppe.  2 (Sjjtöffel  feine?  Süief)!  unb  6 redjt 
frifdje  ©ibotter  merben  mit  einer  gfafdje  Söeiffmein  ober  gutem  2tpfel= 
mein  unb  einer  glafdfe  Söaffer  angerüfirt,  mit  guder  gehörig  berfufjt 
unb  mit  einigen  Gfitronenfdfeiben,  au?  benen  man  bie  $erne  nehmen 
muff  unb  einer  fßrife  @al§,  in  einem  au?gefd)euerten  Stopf  über  ftarfem 
geuer  mit  einem  ©dfaumbefen  fortmäf)renb  bi?  jum  ®od)en  gerüfjrt 
unb  fdjneH  in  bie  ©uppenterrine  gegoffen,  in  ber  man  etma?  9J?u?fat= 
blute  jerrüfjrt  fjat.  23on  bem  fteifgefdjlagenen  ©imeijj  fattn  man  fteine 
Möffdjen  formen,  bie  man  auf  bie  fodfenb  Ijeifje  ©uppe  legt,  mit  guder 
beftreut  unb  burd)  ba?  Sebeden  ber  STerrine  mit  bem  ®edel  in  einigen 
Slugenbliden  gar  madjt. 

fftimmt  man  ftatt  ber  (üfibotter  bie  ganzen  (Sier  unb  nur  bie  Raffte 
SJtefjI,  fo  erfjält  man  eine  SBeinfdfaumfuppe. 

SJian  reidft  §u  biefen  Suppen  ffeiite  gmiebäde,  geröftete  mit  gude r 
beftreute  Srotmtirfet  ober  ffeine  23i?fitit?. 

67.  2öcin=®oufi?fnppc.  60  g 2M)I  röftet  man  in  50  g 23utter 
hellgelb,  riiprt  bie?  mit  1 gfafdje  Söeifjmein  unb  Vs  l SBaffer  glatt. 


III.  Stein»  ititb  93tccfnpi3c:i. 
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fügt  100  g 3uder  unb  wenig  @0(3  pinsu  unb  Wiirjt  Mcfe  ©uppcu 
jefjr  oerfcpiebcu  mit  ©itronen*  ober  Slpfelfineufdjale,  mit  i]3ftrficp=  ober 
Drangenblüteitwaffer,  ober  aucp  mit  frifcpen  griidjten  Wie  ©rbbeercn 
unb  Himbeeren,  bie  man  eben  mit  aitfwnHen  Iäf3t.  Stad)  belieben 
rüprt  man  suletd  bie  ©uppe  mit  einigen  ©ibottern  ab. 

68.  ©ngofuppc  mit  rotem  Söein.  ©cptcr  ©ago  Wirb  gweinial 
mit  peipent  Staffer.  abgebrüht,  mit  peipcm,  weitem  Staffer  aufs  geuer 
gebradjt,  mit  einem  ©tiiddjen  3ünt  weid)  gefodft,  was  etwa  2 — 2 1/a 
©tunben  bauert  (^ßertfago,  Welker  an»  S?artoffeImepI  bereitet  ift,  be» 
barf  nicpt  be§  SlbgicfjenS  unb  nur  einer  SSiertelftunbc  &’od)en»). 
®nnit  gibt  mau  bie  gleiche  SJtenge  StotWein  baju,  fiifjt  bie  ©uppe 
gehörig  mit  3ucfer/  lä^t  fic  bis  311m  $od)en  fommen,  gibt  einige 
©itroncnfcpeibcn  pinein  unb  richtet  fic  au.  SStait  gibt  23iSfitit  ober 
frifdfeit  3'webad  baju  ober  legt  ©iweipftöfsdjcit  barauf. 

69.  ©rfjuctt  31t  bcrcitcubc  ^wicbatffuppc.  6»  werben,  je  nacp 
ber  nötigen  SJtenge  ©uppe,  Staffer,  3tüie6acf,  etwas  33ntter,  einige 
©tiide  3dnt,  ©itronenfdjate  unb  ©al^  aufs  geucr  gefegt  unb  burd)= 
gefod)t.  Stacpbcm  bieS  gefdjepen,  wirb  baS  ©aitje  bitrd)  ein  ©icb  ge= 
rieben  unb  mit  einigen  ©ibottcru  unb  füper  ©apue,  SZBein  unb  3»der 
abgeriiprt.  Um  bie  ©uppe  fräftiger  31t  madjen,  fönnen  wäprenb  ber 
$od)3eit  ber  ©uppe  einige  frifd)e  Steinbeeren  in  Stein  weid)  gefdpuort 
unb  binjugefügt  werben. 

70.  ©uppe  boit  s^crtgraupcu  mit  Wcifjent  Stein.  ®ie  ©raupen 

Werben  mit  Wenig  fodjenbem  Staffer,  einem  ©tnddjen  frifcper  S3utter, 
etwas  3iwt  unb  ©itronenfdjate  aufs  geuer  gefegt  unb  in  fnrjer  S3rüpe 
bei  öfterem  Stadjgieffcu  t>ou  focpenbein  Staffer  langfam  weid)  gefodft. 
Stacpbem  bie  ©uppe  2 ©hutben  gefodjt  pat,  gibt  man  gewafd)«te 
9iofineit  pinein,  fäfjt  fie  recpt  weid)  Werben,  fügt  beim  SInricpten 
Stein,  3uder  unb  wenig  ©alj  piitjn  unb  riiprt  bie  ©uppe  mit  1 — 2 
©ibottern  ab.  ; 

Stimmt  man  feinen  Stein,  fo  füge  man  nad)  einer  ©tunbe  SbdjenS 
ben  ©aft  einer  ©itrone  piitju  unb  recbjne  auf  eine  reid)tid)ere  2In= 
Wenbung  001t  Stofinen. 

©beufo  wie  Oon  iJSerlgraitpeu  ift  biefe  ©uppe  aucp  001t  9ieiS  311 
focpcn. 

71.  Stugeucpme  ©uppe  oon  groben  ©raupen,  ©s  werben 
500  g grobe  ©raupen  mit  einem  @tiidd)en  frifd;er  S3utter,  einigen 
©tiidcpeu  30trt,  etwa»  ©al3  unb  wenig  fodjcnbent  Staffer  aufs  geucr 
gefept,  nad)  unb  und)  mit  beut  nötigen  focpenben  Staffer  oerfept  unb 
red)t  weid)  gefod)t.  ®attn  wirb  baS  ©an3c  fd)arf  burd)  ein  ©ieb  geriiprt, 

®at>ibi3,  ßocfjbutf).  5 
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mobet  mäfjrenb  be§  ®urdjrül)reu§  etma§  S33aff er  über  bie  ©raupen 
gegoffenmirb,  um  ber  Suppe  alle§  Sämige  gugutuenben.  SDanadj  merben 
in  etrna  3/ 4 Stunbe  250  g gut  au§gemafdjene  Stofinen  barin  meid) 
gefodjt.  Sie  Suppe  muff  redjt  fämig,  nidjt  bidlidj  fein.  Seim  2In= 
richten  merben  2 frifdje  ©ibotter  mit  x/ 4 l meinem  SBein,  and)  Slpfel* 
ober  goIjanni»beermein,  angerüljrt,  bie  fodjenbe  Suppe  unter  ftetem 
Stüljren  nadj  uub  nadj  f)ingugegeben  unb  mit  bem  nötigen  guder  ber= 
fiifjt.  ®iefe  Portion  ift  auf  8 — 10  fßerfonen  berechnet.  Statt  ber 
©raupen  fann  man  bie  Suppe  mit  gang  feinem  ©erftenmeljl  anrütjren 
unb  in  10  Minuten  gar  fodjen,  nadjbem  bie  Stofinen  bann  gubor  in 
SB  aff  er  mit  etma§  Sutter  aufgequellt  finb. 

©benfo  fann  man  biefe  Suppe  mit  ©riefjmef)!  bereiten,  bod) 
merben  babei  erft  bie  Stofinen  gefodjt,  ba§  ©riefjmeljl,  meldjeS  mit 
3uder,  Saig  unb  bem  nötigen  SBaffer  angerüljrt  mürbe,  unb  fobiel 
focf)enbe§  SBaffer,  al§  man  Suppe  brauet,  gugefügt  unb  nacf)  bem 
bölligen  2lu§quetlen  be§  ©riefjmeljlä  bie  Suppe  mie  oben  abgerüfjrt. 

3eit  be§  ®odjen§  3 Stunben. 

72.  ©djamubicrfuppc.  1 l nidjt  bittere»,  am  beften  Sraun- 
ober  SBeifjbier,  ebenfobiel  SBaffer,  2 ©jjlöffel  feine»  SM)!,  jebodj  fein 
®artoffetmef)I,  4 gange  ©ier,  guder,  2 ©itronenfdjetben  unb  gimt  nad^ 
©efdjmad  fdjlägt  man  mit  einem  Sdjaumbefen  über  ftarfem  geuer  bi§ 
bor  bem  fodjen  unb  giefjt  e§  fdjneü  in  bie  Suppenterrine.  SDtan  gibt 
in  Sutter  geröftete  SBeiffbrotmürfel  ober  3'uiebacf  bagu.  211»  befoitber» 
angeneljme  ©iitlage  gibt  man  git  biefer  Suppe  oft  einen  Srotberg,  gu 
bem  man  Srotrefte  bermenben  fann.  SJtan  reibt  bie  Sdjmargbrotrefte, 
bermifdjt  fie  mit  feinem  guder,  etma§  geftofjenem  3imt  unb  au§* 
gequollenen  ®orintljen,  röftet  ba§  SSrot  in  Sutter  bräunlid),  brüdt  e» 
feft  in  einen  großen  Sricljter  uub  ftiirgt  e§  in  bie  Suppenterrine. 

73.  Sdjncü  gu  madjcnbc  Sierfuppc.  Sluf  jebe  ^Serfoit  rechne 
man  l S3ier,  ebenfobiel  SBaffer,  laffe  e§  fodjen,  gebe  beit  nötigen 
3uder  unb  eine  SJtefferfpitje  Saig  biitgu.  SDann  riiljre  man  je  1 ©U 
botter  unb  1 gehäuften  Sljeelöffel  S'avtoffelmel)!  gufammen  mit  etma» 
faltem  SBaffer  an,  gebe  unter  beftänbigem  Stüljren  nad)  unb  nad)  bon 
bem  fodjenben  S5ier  Ijingu  unb  giefje  e»  mieber  in  beu  £opf  hinein, 
inbem  man  bie  Suppe  gut  burcljrüfjrt,  beu  £opf  fd)ned  bom  geuer 
nimmt  unb  burd)  SBeiterrüljren  ba»  ©erinnen  berl)ütet. 

Stadj  S3elieben  fann  man  aucfj  ba3  mit  gudcr  3U  ©djaum  ge= 
fdjlagene  ©imeijj,  mit  einem  ©fjtöffel  abgcftod)en,  auf  bie  angerid)tete 
Suppe  legen  unb  foIcf)e§  mit  guder  unb  3imt  befireuen  ober  beu 
Sdjaum  burd)  bie  «Suppe  fd)Iagen. 


III.  2Bein-  unb  Sierjuppen. 
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74.  Sierfnppe  mit  37  ofincu.  9Ran  fodie  reidjlidj  fRofirten  mit 
SBaffer  unb  SBeifjbrot  jo  lange,  bi§  erftere  gattj  meid)  finb.  ®ann  giefce 
man  fo  biet  33ier  fjinju,  baff  e3  rec£)t  fräftig  fdjmedt,  berfüfje  e§  mit 
Buder  unb  gebe,  menn  e§  fodjt,  je  nad)  ber  SERenge  ber  ©uppe  V 2 bi§ 
1 ©jjtöffet  SRefjt  mit  SBaffer  berrütjrt  tjinsu  unb  rüfjre  bie  ©uppe, 
metcfje  meber  51t  bünit  nodj  ju  bidtid)  jein  barf,  mit  (Sibotter  unb  etma» 
Bimt  ab. 

Sn  ©rmangetung  ber  (gier  rüfjre  man  ba§  907eI;I  mit  guter  ©afjtie 
ober  audj  SCRilcf)  an. 

75.  SBierfuppe  mit  SSJlildj.  2Ran  netjme  für  3 — 4 ißerfonen 
Vs  l SRitdj  mit  ber  ©atjite,  V 2 l SBaffer,  1U  l ftarfe§,  jebodj  fein 
bittere»  s-8ier,  70  g ®orinüjeit,  20  g feines  2Mjt,  70  gguder,  1j2  Stjee* 
löffet  ©atj  uttb  ein  frifcfje§  (Sibotter.  (£§  mirb  bie§  alles  otjite  (Si  unb 
©alj  in  einem  tiefen  STopfe  auf  ftarfem  gener  bis  sum  ®od)en  ofjne 
Slufpören  ftar!  geriüjrt,  bann  ber  £opf  fdjtted  bont  geuer  genommen, 
bie  ©uppe  nocfj  einige  SRinuten  gerütjrt,  meit  fie  fonft  Icidjt  gerinnt, 
mit  ©als  berfetjt  unb  mit  bem  ©ibotter  unb  etmaS  feinem  Bind  ab= 
gerüprt. 

ÜIRan  reicht  Heine  Bünebäde  ober  geröftete  SSrotmiirfet  itebeitfjer. 

§at  man  feine  Bed,  bie  ©uppe  gehörig  su  rüpten,  of)ue  metcpeS 
fie  gerinnt,  fo  laffe  man  SBaffer,  S3ier,  ®orinHjen  unb  SRetjl  fodjeu, 
bie  SRitct)  befonberS  sum  Podien  fomtnen,  netjme  beibeS  bottt  geuer, 
mifdje  es  untereinauber  unb  rütjre  bie  ©uppe  mit  bem  (Sibotter  ab. 


76.  SBcinfuppe  fiir  Traufe,  ©uter  fRotmein,  ißortmein  ober 
©perrtj  ift  eine  £>auptbebingung  für  biefe  SSeiufitppen,  bie  übrigens 
nur  gegeben  merben  fottten  nad)  borperiger  ©rtaubnis  beS  2IrsteS. 
2Ran  nimmt  ecpteit  ©ago  ober  guten  Xapiofa,  ftöjjt  beit  ©ago  unb 
legt  ipn  brei  ©tunben  in  fatteS  Sßaffer.  ®aitn  fpiitt  man  ipn,  fodjt 
ifjn  mit  SBaffer  unb  einem  deinen  ©tüdcpen  faubierten  Sngmer  (bei 
fRotmein  bleibt  biefer  fort)  burdjfidjtig,  fügt  beu  SBein  unb  etmaS 
©itroitenfaft  unb  Bnder  an  unb  gibt  Heilte  23iSfuitS  basu.  Sapiofa 
luirb  einfach  in  Söaffer  opne  ©inmeicpett  Har  gefodjt.  2So  IRotmein 
genommen  mirb,  erpöpt  ber  Bnfafj  oon  einigen  Stpeetöffetu  2lnanaS=, 
£>imbeer=  ober  ©rbbeergetee  ben  SSoptgefdjmad  ber  ©uppe  bebeutenb. 

77.  fßortcrfuppc  fiir  Traufe.  Sn  ättiei  ®odjtöpfen  bringt  man 
1U  l fßorter  unb  ebenfobiet  SRitcp,  nadjbeut  man  tion  jeber  gtiiffigfeit 
1 ©jjtöffet  bott  snrüdbefjatten,  inS  S'odjeit.  9Ran  rüprt  3 g 9Rept  mit 
fßorter  unb  3 g 9Rept  mit  URitcp  glatt,  ttjut  bieS  in  bie  foepeuben 
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B.  (Suppen. 


Stiiffigfeiten,  gibt  an  jebe  Stüffigfeit  etwas  guder,  eine  $rife  ©atg 
unb  3 g gteifct)=^epton  unb  ritprt  PeibeS  mit  einem  CSigelb  ab.  ©rft 
Wenn  beibe  gtüffigfeiten  foweit  boltenbet,  werben  fie  unter  gutem 
Slüpren  miteinander  bermifcpt  unb  fofort  angeric^tet. 

Stucp  -Kr.  66,  69,  70  unb  71  geben  gute  Slraufenfuppen. 


IV.  2TUld?=  unb  tDafferfuppen. 

SSorPemerfung.  ©S  ift  gu  raten,  einen  Pefonberen  Stopf  gutn 
S'ocpeu  ber  £07itcE)fuppe  gu  galten,  ba  fie  teicpt  anbrennt  unb  fepr  teicpt 
ben  ©efcpmad  bon  ben  ©peifen  annimmt,  bie  borper  im  Stopfe  gewefen 
fiub.  ©S  ift  gut,  ben  Söoben  beS  StopfeS  beim  ®ocpen  aller  ÜDIitcp* 
fpeifen  borper  mit  einer  ©pedfcpwarte  eingureiPen,  um  baS  StnPrennen 
gu  berpüten,  ober  ipn  wenigftenS  borper  mit  fattem  SBaffer  umgufpüten. 
sJtocp  fei  bemerlt,  baff  giegenmitcp,  fo  bortreffticp  unb  naprpaft  fie  aucp 
ift,  nidjt  lange  gefocpt  werben  !ann,  ja  faum  focpen  barf  unb  ftetS  mit 
etwas  SBaffer  beymifcpt  Werben  muff.  Sitte  ©intageu,  SteiS,  ©raupen, 
Sucpweigen  ic.  müffen  in  wenig  Söaffer  botlfommen  weic^  gefodjt 
Werben,  epe  man  bie  giegenmitdj  pingugiPt,  bamit  bie  ©peife  nicpt 
gerinnt. 

78.  feilte  9)1  itdjf  tippe,  warnt  unb  fatt  gu  geben.  Stuf  3 fßer* 
fonen  nepme  man  1 l frifepe  SJiitcp,  1 ©fflöffet  gute  ©tärfe,  2 ©i= 
botter,  Surfer,  ©itronenfepate  ober  etwas  SßaniHe,  ober  aucp  ein  paar 
geflogene  bittere  SJJlanbetn,  ober  an  beren  ©teile  2 frifepe  fßfirficpPtätter 
unb  etwas  ©atg.  SDieS  Wirb  über  ftarfem  geuer  fortwäprenb  bis  gunt 
®ocpen  ftar!  gerüprt  unb  bann  in  bie  Xerrine  gegoffen.  SSoit  beut  fteif* 
gefeptagenen  ©iweifffepnee  werben  entweber  ®Iöffcpen  nadj  Q 9er.  26 
bereitet  ober  ber  mit  Surfer  perfekte  ©epaum  wirb  burc^  bie  peiffe 
©uppe  gefeptagen,  baff  fie  burd)  unb  burep  fcpäumig  ift. 

2Inmer!ung.  Sit  peijfer  SapreSgeit  gibt  biefe  ©uppe  Falt  ein  augcnepmeS 
unb  bequemes  (Sffeu  gum  Slbeub;  man  fann  fie  gu  biefent  $mccf  bor» 
mittags  foepett. 

79.  ©epr  uaprpafte  9)Zitcpfuppc.  ©twa  3 l 9Mcp  wirb  auf* 
getorfjt.  1 — 2 ©ier  werben  gefeptagen,  mit  feinem  ÜDZept  angerüprt, 
unb  ber  bide  Steig  mit  fatter  tierbünnt;  bann  tnfft  man  ipn  in 
bie  fodjenbe  SD7itd)  laufen  opne  gu  rüpreu.  darauf  fäprt  mau  einige* 
mal  mit  bent  Söffet  auf  bem  tßoben  beS  SopfeS  per,  bamit  fid;  bie 
SD7affe  toStöft  unp  Heinere  ober  größere  Staben  Pitbet,  wetd)e  man  nur 
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eben  gar  fodjeit  lägt.  3ule^t  luirb  bie  Suppe  fcptuadj  gefatgen  unb 
fofort  auSgefcpiittet,  bamit  fie  itidjt  anbrennt. 

80.  ©riefjmeplfitppc  Uott  SJiilcp.  SaS  ©riefjmept  toirb  unter 
beftänbigent  9tüpren  in  bie  foepenbe  SJiitcp  geftreut,  mit  Satg,  .guder 
unb  etmaS  93utter  gefodjt,  bi§  bie  Suppe  red)t  finnig  ift.  SOtan  !ann 
V 3 l SBaffer  bagu  nepmen.  Stuf  eine  ißerfon  rechne  man  reieptid)  1U  l 
gtiiffigfeit  unb  etrna  15 — 20  g ©riefjmept,  je  naep  ber  93efcpaffenpeit 
beSfetben. 

Sine  entfpreepenbe  Suppe  fantt  aud)  tion  Stubein  gefoept  merbeit. 

81.  ffteiSfttppe  bou  SDtitd).  Ser  SteiS  tuirb  gemafepen,  mit 
{altem  SSaffer  aufs  Reiter  gebracpt,  unb  naepbent  baS  Söaffer  gang 
peifj  geluorbeit,  abgegoffeit,  tu  eit  maneper  SteiS  etmaS  SäuerlidjeS  pat, 
luaS  bie  SDtitcp  gutn  ©eriunen  bringt,  tnorauf  man  beit  SteiS  auf 
ftarfem  geuer  gar  foept.  SSeubet  man  SSottmitdj  gur  Suppe  an,  fo 
fantt  man  palb  SDtitcp,  patb  Söaffer  auf  jebe  Sßerfon  reidjticp  1/i  l unb 
20  g 9teiS  nepnten. 

SDiait  fodje  bie  Raffte  ber  SDtitcp  mit  beut  Sßaffer,  tpue  einige  Stiid* 
djen  3imt  unb  beit  SieiS  pineiit  unb  taffe  iptt  tangfam  lueid)  luerben. 
Sann  erft  gebe  man  bie  übrige  SDtitd)  unb  einige  Stiidcpen  .Quder  uebft 
Satg  pingu  unb  taffe  bie  Suppe  uoep  ein  luettig  fod)ett.  SBünfdpt  man 
fie  etmaS  fämiger,  fo  gebe  mau  gutept  etmaS  mit  Söaffer  gerrüprte 
Starte  pingu  unb  laffe  fie  eben  burcpfocpeit.  ©itt  §inguritpren  uoit 
SBeigeumept  benimmt  ber  Suppe  ben  guten  ©efepmad. 

82.  Suppe  Don  SJkrtgrnupcn  unb  SDtitd).  Sie  ©raupen  merbeit 
gemafcpeit,  mit  einem  Stiidcpen  SSutter  unb  mettig  meiepent  SBaffer  aufs 
geuer  gefept,  tangfam  meid)  unb  furg  eingefoept,  mobei,  fo  oft  eS  nötig 
ift,  ettuaS  Söaffer  naepgegoffen  luirb.  Samt  gebe  mau  SDtitcp  uttb  meitig 
Satg  bagu  unb  taffe  bie  Suppe  fantig  fod)ett,  gu  metdjer  man  gutept, 
tueitn  fie  niept  gebunben  genug  fein  fottte,  etmaS  bcrriiprteS  Kartoffel* 
mept  ober  Stärfe  aitmenbet.  Stad)  Setieben  !amt  man  fie  mit  guder 
unb  3imt  ober  ettuaS  feingeftofjener  SDtuSfatbtüte  mürgett. 

Stucp  uott  groben  ©raupen,  bie  bann  abenbS  öorper  in  lueidjem 
SBaffer  aufgequettt  merbeit  ober  uott  eeptem  Sago  foept  matt  auf  bie* 
fetbe  Strt  gute  Suppen. 

geit  beS  ®ocpenS  2 Stunben.  SDtafj  unb  ©eluid)t  ber  .gutpaten 
mie  bei  ben  tmrpergepcnbeu  SRegcpten. 

83.  Suppe  üott  Slartoffdfago  (SjScrtfngo)  itttb  SDt.üdj.  Ser 

Sago  mirb  in  bie  mit  ctiuaS  SBaffer  uermifcpte  fod)enbe  SJtitcp  gegeben, 
lueit  er  fid)  fonft  gang  aüftöfen  mürbe;  gugteid)  rüprt  man,  meuu  ber 
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B.  (Suppen. 


^erlfago  nad)  Verlauf  bon  il 2 ©htnbe  meid)  gemorben,  etma§  ©tärfe 
ober  Kartoffelmehl  unb  ©alg  burc£)  unb  gibt  nad)  Seliebeit  $uder  unb 
Bintt  Ijiugu,  lann  and)  bie  ©uppe  noch  mit  einem  ©igelb  abrühren. 

Stuf  bie  ißerfoit  */ 2 l ÜDtild),  30  g ©ago. 

84.  ©uppe  bon  -Ipafcrgrütje  unb  SJtiltf).  2>ie  ©rü^e  mirb 
einigemal  abgeflöfft,  mit  SBaffer  meid)  unb  bidlicf)  gefod)t,  mobei  gu= 
meilen  burd)gerül)rt  merben  muf,  meil  fie  fiel)  leidft  anfetjt.  Stadjbem 
fie  fdfarf  burd)  ein  ©ieb  gerührt,  bringe  man  fie  mieber  gunt  Kochen, 
gebe  ÜDtild)  unb  etmaS  ©alg  l)iugu  unb  todbje  bie  ©uppe  langfam  noch 
V 4 ©tunbe. 

SJtan  rechne  auf  bie  ißerfon  30 — 50  g §afergrü|e  unb  x/4  l 9SoU= 
mild)  ober  1/s  l abgenommene  ÜDtild).  ©rftere  hat  ben  Sorgug. 

85.  SÖiaigntehlfuppe.  ,Qur  Bereitung  biefer  fel)r  nahrhaften 
unb  mofjlf  eilen  ©uppe  läjjt  man  halb  ÜDtild)  unb  halb  23  aff  er  lochen, 
rührt  fo  biel  SJtaiSmel)!  hinein,  baff  fie  eine  gute  Konfifteng  erhält,  unb 
gibt  etmaS  ©alg  l)iugu. 

86.  ©djofolabefitppe.  125  g©d)ofo!abe  mirb  mit  einer  Dbertaffe 
SSaffer  aufs  $euer  gefegt,  unb  menn  fie  gang  meid)  ift,  gu  Srei  gerührt, 
2 l SDtild)  unb  guder  nad)  ©efd)ntad  fjtngugegeben,  unb  menn  e§  focht, 
bie  ©uppe  mit  SSanide  ober  gind  unb  1 — 2 ©ibottern  abgerührt. 
SJtan  lann  baS  ©imeiff  gu  ©djaum  fd^lagen  unb  hieröon  Klößchen  auf 
bie  ©uppe  legen  unb  folcfje  mit  .Quder  unb  3imt  beftreuen.  ®ie 
©uppe,  meld)e  auf  5 fßerfonen  berechnet  ift,  mirb  auf  in  Sutter  gelb 
geröfteten  SBeijfbrotfdmitten  angerichtet. 

87.  Suttenuild)  mit  SudfUicigeugrithe.  $ie  ©rüf)e  mirb  mit 
menig  SBaffer  gar  unb  furg  eingefocht,  algbann  Suttermild),  mit  etmaS 
2D7ehI  angerührt,  bagu  gegeben  unb  gum  Kodjeit  gebracht.  5D7an  gibt 
©alg,  nach  ©efaften  and)  3uder  ober  ©iritp  l)ingu. 

21uf  biefelbe  SSeife  f'odjt  mau  boit  feinen  fßerlgraupeu  eine 
aud)  für  Kranfe  geeignete  ©uppe. 

88.  Sutteruüld)  mit  Pflaumen  (.gmetfdjcn)  ober  Otoftucit. 
©etrodnete  Pflaumen  merben  nad)  bem  2Ibrüt)ren  in  SBaffcr  meid)  ge- 
locht, mogu  and)  etmaS  SlniSfamen,  nach  ©efadeu  and)  geriebene» 
©chmargbrot  gegeben  merben  lann.  ®amt  mirb  geriebenes  SScijfbrot 
nebft  ber  Suttermild),  meld)e  beS  ©eriuneitg  ha^er  uiit  etmaS  SM)! 
angerührt  mirb,  hiugugegoffen  unb  unter  ftetem  Stühren  gum  Kodjen 
gebradjt.  Seim  21nrid)ten  rührt  mau  ©alg,  guder  unfc  gimt  burd). 
Sind)  lann  man  frifclje  Pflaumen  ober  Stofinen  bariit  lod)eit. 


IV.  9Ulitcf)=  uitb  SEafferfuppen. 
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89.  23raitne  •iÖ'teptfuppe.  SaS  äftept  mirb  ol)ne  Sutter  nad) 
A.  9Jr.  5 gelbbraun  gemalt,  9Md)  gefocljt  unb  öott  biefent  Sftept 
mit  falter'  ÜUiitd)  fo  oict  pineingeriiprt,  atS  notig  ift,  bie  Suppe 
ju  biuben.  Sann  mirb  fie  mit  giider,  8tmt  uitb  ©ibotter  abgeriiprt 
unb  auf  SBeipbrotfdjnittcpen,  meldje  mit  Butter  gelb  geröftet  fiitb, 
angericptet. 

90.  Suppe  Pott  toietfj  gebranntem  9J2cl)I.  SDZan  laffe  ein  patbeS 
@i  bicf  frifcpe  33utter  peip  merbeu,  gebe  3 ©plöffet  ÜDiept  unb  jur  be= 
fouberen  Kräftigung  2 (Sptöffet  Stleuronat  (A.  -Jlr.  10)  pinein  unb 
rüpre  fo  lange,  bis  eS  frauS  tuirb  unb  fid)  pebt,  giepe  bann  baS 
nötige  focfjenbe  SSaffer  laitgfam  pinju,  mäprenb  gut  gerüprt  merbeu 
mup,  bamit  baS  9J2ept  aufgelöft  unb  bie  Suppe  uicpt  fttimprig  merbe. 
•Jtacp  bem  Surcpfocpen  rüpre  man  bie  Suppe  mit  Satj,  SDhtS* 
fatbtüte  ober  gemiegter  ißeterfilie,  etmaS  Pfeffer  unb  einem  frifdjett 
©ibotter  ab. 

91.  Sübbeutfdjc  ^miebctfuppc.  gür  4 ißerfotteit  läßt  man  in 
80  g Sutter  3 grope  fteinmiirfetig  gefcpuittene  .gmiebeltt  gelb  merbeu, 
macpt  bann  bariu  einen  ®od)töffet  Söiept  gteicpfattS  gelb,  giept  unter 
ftarfem  Stiipren  fo  üiet  gteifcpbriipe  (ißöfelfleifcpbrüpe  gut  51t  öertoenben), 
als  man  Suppe  §u  paben  münfcpt,  pinju  unb  läßt  fie  gut  burdjfodjen. 
Sann  reibt  man  fie  burd)  ein  Sieb,  bringt  fie  uocpntatS  sunt  ®ocpen, 
unb  riiprt  fie  mit  2 ©ibottern  ab,  um  fie  banad)  über  in  Sßutter  ge= 
röftete  SBedfdfnitten  anjurid)ten. 

92.  Slrnftfnppc  Pou  9htbcl=  ober  $tof?brüpc.  SFcait  maepe 
einige  fteingefepnittene  gmiebetn  in  gutem  gett  buufetgetb,  giepe  etmaS 
SBaffer  pinju,  laffe  ein  Stiiddjen  fteingefduiittene  SeüeriefnoKe  bariu 
meiep  merben,  tpue  bann  bie  üftubetbrüpe,  nötigenfalls  auep  Satj  pinju, 
rüpre  4 Söffet  Stteuronat  (A.  -Jtr.  10)  unb,  menn  bie  Suppe  naep  bem 
Stuftocpen  nodj  niept  gebunben  genug  ift,  uod)  etmaS  ©riepmept  pinein. 
9tad)bem  beibeS  gar  gemorbeit,  mjrb,  je  naep  ber  SJtenge,  eine  Heine 
ober  grope  SJtefferfpipe  Pott  gteifd)e£traft  burdjgerüprt.  Stnftatt  ber 
Setterietnotte  fattn  gute^t  etmaS.  feingepadte  ^eterfilie  pinpgefugt 
merben. 

93.  Suppe  auS  fJSnftctcutcig.  9)tan  brirfjt  beit  Seig  itt  Stüde 
unb  fept  ipu  mit  tattern  SBaffer  aufs  geuer;  meint  er  31t  23rei  gefoept 
ift,  fügt  matt  ein  Stiid  ©utter  ober  gutes  gett  baju  unb  füllt  fodjenbeS 
SBaffer  naep  uitb  naep  auf.  S$or  beut  ültiridjten  gibt  man  feingepadte 
ißeterfitie  pittein,  jerrüprt  ein  ©ibotter  uitb  etmaS  faure  Saptte  in 
ber  Suppenterrine  unb  giept,  mäprettb  mau  ftetS  riiprt,  bie  fodjenbe 
Suppe  pinju. 
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B.  Suppen. 


94.  ©raupenfnppe  fiir  Traufe,  geilte  ißerlgraupen  merben  in 
iuenig  focpenbeut  SBaffer  mit  einem  ©tücfcfjen  frifcper  93utter  bei  oft- 
maligem iftacpgiepen  meid)  unb  fämig  gefodjt  (beffer  ift  eg,  fie  für 
®ranfenfuppen  erft  einige  ÜDMe  abjubrüpen),  bann  mürgt  man  bie 
(Suppe  mit  ©alj,  feingepadter  ifßeterfilie  ober  ÜKugfatnup;  ledere  ift 
bei  SJtageufcpmädje  boräugiepen. 

21ud)  fann  man  eine  füfje  ©raupenfdjleimfuppe  bereiten.  9}?an 
riifjrt  §u  ipr  bie  meicpgefocpten  (Graupen  burcp  ein  feineg  (Sieb,  fcpmedt 
bie  fämige  ©uppe  mit  ©alj  unb  3U(^er  unb  riit^rt  fie  mit  einem 
©igelb  ab.  ®icfe  (Sc^Ieimfuppe  ift  bortrefflicp  bei  9tupr  unb  ©iarrpöe. 

95.  Suppe  uoit  ^afcrgriipe  für  Traufe,  griffe  £>afergrüpe 
loirb  fo  lange  abmecpfelnb  mit  peipem  unb  faltem  SBaffer  gemafdjen, 
bi§  leptereg  Har  abfliept.  SDann  fodjt  man  fie  1 ©tunbe  mit  einer 
9J?efferfpipe  ©at§  unb  2 ©plöffeln  frifcpen,  feingeftopenen  ober  ge» 
maplenen  fiipett  Raubein  intb  bem  nötigen  SBaffer,  rüprt  fie  burcp  ein 
£>aarfieb  unb  gibt  3'oiebad  unb  3uder  bajit. 

96.  ^'wicörtdfuppe  fiir  Traufe,  ©anj  feingeftopener  Seebad 
mirb  mit  SBaffer  unb  ©aft  üon  1 ßitrone  fo  lange  gefocpt,  big  fiep 
berfelbe  uiept  mepr  fenft,  guder  unb  fepr  menig  ©alj  baju  gegeben 
unb,  menn  ber  Slrjt  eg  erlaubt,  mit  1 ©ibotter  abgeriiprt. 

97.  2?rotfuppc  fiir  Traufe.  £>alb  ©cpmarj»,  palb  SBeipbrot  mirb 
in  SSaffer  ganj  jerfoept,  burd)  ein  £>aarfieb  geriiprt,  mit  ®orintpen 
ober  fftofinen,  etmag  ©alj,  3uder  unb  Sitronenfaft  gefoept,  big  erftere 
meid)  finb,  uitb,  faflg  eg  bem  Uranien  niept  berfagt  ift,  mit  etmag  SSein 
unb  einem  (Sibotter  abgeriiprt. 

98.  2luf  aubere  2trt  nimmt  man  nur  ©cpmarjbrot,  reibt  cg, 
röftet  eg  in  fettfreier  Pfanne  troden,  iibergiept  bieg  mit  foüiel  S33affer, 
bap  ein  bider  33rei  eutftept,  uttb  fteKt  biefen  eine  ©tunbe  an  eine 
peipe  ^erbfteüe.  ®er  SSrei  mirb  algbamt  mit  peiper  SRild)  glatt 
gerüprt,  ?3ucfer  unb  ©alj  pinjugefügt  ititb  mit  einem  ©gelb  abgejogeu. 
SSorficptgpalber  riiprt  man  biefe  ©uppe  üor  bem  2lnricpten  mopl  nod) 
burep  ein  feineg  ©ieb. 

Sluperbem  finb  alg  ^ranf’enfpcifcu  notp  oermenbbar  5ftr.  79,  80, 
82,  83  unb  87b. 


V.  (Dbftfuppert. 

99.  ©rbbccvfnppe.  90 ?an  lägt  feingeftopenen  3'ftebad  mit  SCBaffer 
fämig  focljeit,  gibt  2öein,  3uder  unb  3imt  unb,  faflg  bie  ©uppe  nid)t 


V.  Dbftfuppen. 
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gebuitben  genug  ift,  ettoa»  mit  SBaffer  angeführte  ©tär!e  ober  Kar* 
toffelmef^t  basu.  ®antt  fteüt  man  fie  öont  geuer  uitb  rüfjrt  im  33er= 
hättni»  einige  Untertaffen  tiott  ganj  reifer  ©rbbeeren  burch,  welche  eine 
©tunbe  oorher  mit  ßu^er  beftreut  morbett  finb.  SJtan  fann  S3i»!uit= 
fd)nittd)en  ober  3wiebad  baju  geben. 

100.  Suppe  Oott  frifdjen  faureit  Kirfdjcn.  90tan  nimmt  faure 
Kirfdjen  unb  fodjt  fie  mit  etma§  Swwkotf  unb  Sitronenfdjate  ober 
2 — 3 helfen  unb  bent  nötigen  SSaffer  fo  lange,  bi»  ba§  Kirfchfteifdj 
äerfodjt  ift.  ®ann  rührt  man  bie  ©uppe  burcf)  ein  ©ieb,  bringt  fie 
mieber  jum  Wochen  unb  richtet  fie  mit  3»der,  rotem  SBein,  ber  nicht 
burchkodjett  barf,  etma§  ©atj  unb  gitnt  ail<  SJtan  tegt  3uderptähd)eu 
barauf  ober  gibt  3wiebad  baju. 

3m  SSinter  bereitet  man  bie  ©uppe  mit  getrockneten  Kirfdjen, 
metrfje  man  mit  etma§  ^afergrüjje  unb  ©itroneufdjeiben  gar  fodjt,  etje 
man  fie  burdjriihrt  unb  Wie  oben  »erfährt. 

101.  Slpfctfnppe.  ©in  ©uppeutelter  bott  fteingcfdjuittener  faurer 
Stpfet  tnirb  mit  einer  Obertaffe  oofl  abgebrühtem  3tei3  in  SBaffer  gaitj 
meid)  gefod)t,  burd)  ein  ©ieb  gerieben,  mit  3uder,  3imt,  ©itroneufdjate 
unb  etwa§  ©atj  burchgefodjt  unb  mit  einem  ©ibotter  abgerührt. 

102.  2>e3gtcid)cn  mit  Korinthen.  SJtan  fodjt  mit  ben  Stpfetn 
etwa»  Söeihbrot,  gibt,  nadjbent  bie»  burdj  ein  ©ieb  gerührt  ift,  ge= 
riebene§,  in  SSutter  geröfteteä  ©djwarsbrot  nebft  Korinthen  unb  fefjv 
menig  helfen  unb  ©alä  bajn,  täfjt  e3  ein  meitig  fodjen  unb  rührt  bie 
©uppe  mit  3hnt  unb  einem  Söffet  bicfer  ©ahne  ab. 

103.  ©uppe  bou  frifdjen  Sluctfdjcu.  SJtan  fdjneibet  bie  ©teine 
au»  einem  ©uppentetler  oott  3wetfcijeu  unb  foept  fie  mit  SBaffer  unb 
SBeifjbrot  meid),  rührt  fie  burcf)  ein  ©ieb,  leiht  fie  mit  etwa»  3«cfer 
unb  Sind  bitrdjfochcn  unb  ridjtet  bie  ©uppe  auf  in  Sutter  geröftetem 
Söeipbrot  an. 

104.  Suppe  Don  frifdjen  gwctfdjcu  mit  SJtitd).  ((Sine  an* 
genehme  Sfbenbfuppe.)  SJtan  nehme  einen  Suppenteller  oott  reifer 
3wetfdjen,  reibe  fie  gehörig  ab,  rühre  etma  jwei  gehäufte  ©hoffet 
SJteljt  mit  Sßaffer  fein,  füge  IV2  l SJtitch  unb  etwas  ©at^  tjinju, 
ftette  e»  mit  ben  3wetfdjen  auf»  geuer  unb  taffe  bie  ©uppe  unter 
öfterem  Stühren  eine  fteine  Söeite  fod)en,  fo  bah  baS  SJtetjt  gar  merbe ; 
bie  3'uctfchen  bürfert  ptapen,  nicht  aber  serfod)cn.  SSemt  biefetbeu 
ihre  Steife  hoben,  bebarf  eS  feines  3ufaf3e3  oou  3'*der.  ®ie  ©uppe 
muh  «ept  fämig  fein  unb  mirb  halb  abgefüljtt  gegeffeit. 
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B.  (Suppen. 


105.  fßrihteflenfuppe  für  Traufe.  Sie  brünetten  tuäfcfjt  unb 
§erftf)neibet  man,  fe^t  fie  nebft  bcr  nötigen  Imfergrüije  (etma  tjatb  fobiet 
mie  bie  brünetten)  mit  SBaffer,  3udEer,  girnt,  ©itronenfcpeiben  unb 
einer  ^Brife  ©at§  in  irbenem  Sopf  auf3  geuer  unb  fodtjt  beibe»  langfam 
meid).  Sann  ritfjrt  man  bie  ©uppe  burd)  ein  Sieb,  fodjt  fie  nodj  ein= 
mat  mit  3 g gleifcfj^epton  auf  imb  berrüf)rt  fie  bann  mit  2 in  1 ®Ia§ 
SBein  berquirtten  ©ibottern.  — ÜDtan  fann  einige  brünetten  für  ficf) 
fod)en  unb  fie  giriert  in  bie  ©uppe  legen. 

Stuf  ganj  biefetbe  2lrt  fod)t  man  eine  ©uppe  bon  trodnen 
gtoetf  cfjeit. 

106.  Suppe  bon  gctvodnetcu  3mctfd)cn.  Sie  gmetfdjen  rnerben 
gut  gemafd)cn  unb  babei  jroifdjen  ben  Rauben  gerieben,  gut  abgefodft 
unb  mit  Söaffer,  Sitronenfdjate  unb  etma§  Söeijsbrot  meid;  gefodjt, 
burd)  ein  ©ieb  gerieben,  guder,  unb  nad)  belieben  ein  ©ta§ 
SBein  burdigerütjrt  unb  bie  ©uppe  anf  geröftetem  SSeifibrot  ange= 
richtet.  2öo  e§  geboten  erfdjeint,  täfjt  man  SSeiit,  ©emürg  unb  ba§ 
geröftete  33rot  meg. 

107.  ^agebnttenfuppe  für  Traufe.  Sie  gutgereinigten  §age= 
butten  rnerben  in  SBaffer  mit  etma§  gmiebad  ober  SSeifjbrot  meid)  ge= 
focf)t,  burd)  ein  ©ieb  gerührt,  mieber  jurn  ®od)en  gebracht,  mit  8nder 
unb  Sind  unb,  menn’3  bent  ®ranfen  ertaubt  ift,  aud)  etma§  SBein 
burdigerütjrt. 

SUtan  gibt  fotgenbe  ^töfscpen  in  biefe  ©uppe:  Stu»  20  g ju 
©djaunt  geriitjrter  Sutter,  2 ©iern,  8ttder,  etmaä  füjjer  ©atjne,  ©atg 
unb  menig  ©itroneufcpate  riitjrt  man  mit  bem  nötigen  geriebenen 
.gmiebad  eine  SJiaffe,  au§  ber  man  ^löjjcfjen  formen  fann,  bie  man  in 
ber  ©uppe  gar  fodjt. 

108.  ©emifdjte  £yrud)tfuppe  für  Traufe.  SRait  nimmt  Reibet» 
beeren,  Grrbbeerett,  Himbeeren  unb  entfteiute  ®irfd)en  gn  gteidjen 
Seiten,  jerbrüdt  fie  mögtidift  fein  nad;  bent  SSafdjen  unb  SSertefeit, 
giept  fobiet  SBaffer  at§  man  ©uppe  braudjt  tjinauf,  fodjt  bie  fyriidjte 
tangfam  eine  tjatbe  ©tuitbe  uttb  ftreidjt  bie  ©ttppe  burd;  eilt  ©ieb. 
9tad}bem  fie  mieber  gxtm  Podien  getontmeit,  fügt  man  ,guder,  ctma§ 
©itronenfdiatenejtraft,  eine  tßrife  ©atj  unb  fobiet  in  Stpfetmcin  aitge= 
rüfjrteä  ®artoffetmet)t  I;ingu,  bap  bie  ©uppe  fäntig  mirb.  9J?au  gie^t 
burd;  bie  ©uppe  ben  fteifen  ©diauttt  bon  jmei  Simeifj  unb  gibt  fteiue 
2ltbert=®afe§  nebenher. 

2lt»  Straufcnfnppc  ift  nod)  taugtid)  9Zr.  99. 


VI.  ftaltföalen. 
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VI.  Kaltfd?alcn. 

109.  3Bem=$?aItfdjflIe.  SOiatt  gibt  eine  ©tunbe  üor  bent  2In= 
rieten  SJiafronen  ober  Heine  feine  gmiebäde  (groffe  bridbjt  man  in 
©tüde)  in  eine  Xerrine  nnb  fügt  tjinju:  (Sitronenfdjeiben  ofjne  Ä'erne, 
einige  ©tüde  gimt,  Ijölb  meinen  SBein,  Ijatb  SBaffer  mit  guder 
oerfüfit. 

110.  2tyfclfiucn4laltfcf)ale.  Skrfcfjiebene  grudjtfäfte,  fjalbSBein, 
I)alb  SBaffer  unb  einige  Stüde  gimt  nebft  SIpfelfinen,  meld)e  man  nad) 
bent  SIbjieljen  ber  Schale  in  8 Xeile  fdpteibet  unb  in  guder  umbreljt. 
X)ie  gmiebäde  fjierju  merben  mit  etma§  SBein  angefeudjtet,  bod)  bürfen 
fie  nid)t  meid)  merben,  mit  guder  beftrent,  aufeinanber  gelegt  unb 
baju  gegeben. 

111.  SlprtfofensÄaltfcfjale.  SDtan  enthäutet  unb  entfernt  bie 
SIprifofen,  focift  fie  mit  einigen  Slprifofenferuen,  gimt  unb  öielem  guder 
in  SBaffer  uicljt  51t  meid;,  legt  bie  £>älfte  in  bie  Xerrine  unb  riifyrt  bie 
übrigen  SIprifofen  mit  ber  S3rüf)e  burd)  ein  fpaarfieb;  gibt  bann,  nad)* 
bem  biefe  erfattet,  ebenfooiel  meinen  SBein  als  mau  SBaffer  gebraudfte 
Ijingu,  öerfüfjt  fie  reidjiid)  mit  guder  unb  giefst  fie  auf  bie  SIprifofen. 
<$2  mirb  23i2fuit  über  gmiebad  baju  gegeben. 

112.  $irfdj=$nltfd)iüc.  (Sin  Suppenteller  OoE  faitrer  ®irfd;cn 
merben  entfteint  unb  in  1 l SBaffer  mit  einigen  au2  ber  fjarten  ©djale 
getöften  ®irfd)fernen  unb  2 — 3 ©tiid  Steifen  1U  ©tunbe  gefodjt,  burd) 
ein  feirteä  ©ieb  gerieben  unb  nad)  bem  ©rfalteu  fuapp  V2 1 roter  SBein, 
gehörig  guder  unb  gimt  baju  gegeben.  <S§  merben  gmiebäde  f)inein= 
gebroden  ober  baju  gereicht,  gft  bie  ©uppe  nidjt  fämig  genug,  fann 
man  fie  mit  etmag  mit  SBein  Har  gequirltem  SJtaiSmefjl  binben. 

Slud)  fann  man  ©dflagfaljne  (A.  SJtr.  3)  barauf  legen. 

113.  (Srbbcer=  nnb  -§huker=Stalffri)nle.  Xie  ©rbbeeren  merben, 
faE2  e2  nötig  ift,  in  einem  ®urd)fd)Iage  mit  SBaffer  abgefpiilt,  fpim* 
beeren  niefjt.  SJtan  gibt  fie  in  bie  ©uppenterrine,  ftreut  tiiel  guder 
barüber  unb  läßt  fie,  feft  jugebeeft,  1 ©tunbe  fielen,  bann  mifdjt  man 
f)alb  meinen  SBein,  Ijalb  SBaffer  mit  guder,  ©aft  einer  Eitrone  unb 
feinem  gimt  uttb  giefct  e2  über  bie  griidjte. 

114.  ©ago*  ober  9lei34laltfd)nle.  125  g edjter  ©ago  ober 
9tei2  mirb  abgebrütjt,  mit  SBaffer,  olpie  ju  rüfjren,  meid)  unb  bief 
gefod)t  (bie  Corner  müffen  ganj  bleiben)  unb  in  bie  Xerrine  ge= 
füllt.  Xarüber  gibt  man  reidpid)  guder,  gimt,  abgeriebene  ©itronen* 
fdjale  unb  gut  gemäkene  unb  aufgefodfte  ^orinttjen  mit  itjrer  S3rül)c. 
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B.  (Suppen. 


Sftacp  bem  ©rfatten  wirb  1 gtafcpe  Stotmein  unb  1 gtafcpe  Sßaffer,  mit 
bem  nötigen  guder  Derfiijät,  phtjugegeben. 

115.  2$icr4tattfd)nle.  SItteS  geriebenes  ©cpwarjbrot,  reichtet) 
getoafepene  unb  aufgefod)te  ®orintpen  opne  bie  SSrii^e,  gimt,  ©itronen* 
fepeiben,  93ier,  toetcpeS  niept  bitter  jein  barf,  unb  $nder  naep  ©efepmad. 

116.  Söcftfälifcfjc  Slaltfcpatc.  Sftan  reibe  atteS  ©cpwarjbrot, 
feptage  mit  einem  ©cpneebefen  bide  faure  ©apne  unb  rüpre  braunes, 
niept  bittere^  93ier,  3uder,  gimt  unb  baS  ©cpwarsbrot  fjinju. 

117.  $ntte  ^otnnbcrmild).  groei  §otunberbtütenbotben  roerben 
in  1 l üftitep  etwa  10  Spinnten  gefoept  unb  entfernt.  ®ann  tä§t  man 
einen  ©ptöffet  öoll  serriifjrte  ©tärfe  ober  ®artoffetmept  burepfoepen, 
riiprt  bie  ©uppe  mit  guder,  etwas  ©atj  unb  1 — 2 ©ibottern  in  ber 
Terrine  ab  unb  legt  tion  bem  mit  guder  §u  ©epaurn  gefeptagenen  @i= 
weifj  ®töjjcpen  barauf,  beftreut  biefe  mit  guder  unb  gimt  unb  täjjt  fie 
in  ber  Serrine  gugebedt  gar  unb  bie  jpotunbermitep  !alt  werben. 

®ie  ^otunbermitep  finbet  nur  bei  einzelnen  Seifall,  im  allgemeinen 
Wirb  ber  £wtunbergefcpmad  gefdjeut. 

118.  ^attfdjatc  bon  SBitttcrmild).  ^>ier§u  wirb  ©cpwarjbrot 
gerieben  unb  in  ber  föätcpempfaune  etwas  geröftet,  nun  fommen  ju 
4 Söffet  33rot  2 Söffet  guder,  tnorauf  bann  baS  ©anje  unter  be* 
ftänbigem  9tiipren  noep  etwas  geröftet  wirb.  darauf  rüprt  man  bie 
93uttermitcp  mit  etwas  fiijjer  ©apne  ober  fixier  ÜDiitd)  an,  brodelt  furj 
oor  bem  Stuftragen  gwiebad  ober  SSeifjbrot  pinein  unb  ftreut  jutetjt 
baS  abgetiiptte  ©cpwarjbrot  bariiber. 

2)iefe  ®attfcpate  ift  fepr  moptfepmedenb  unb  erfrifepenb. 

119.  ©cfdjtageuc  ©apne.  ©iifje  bide  ©apne  tuirb  in  einem 
Sutterfafj  (Sutterfarre)  fcpäumig  gemadft  ober  mit  einem  ©epaum* 
befen  fcpäumig  gefeptagen,  bodj  mufj  bieS  im  fetter  gefdjepen.  ©ie 
wirb  bann  mit  guder  unb  Sßanitle  burcpgerüprt,  angerieptet,  gwiebad 
unb  geriebenes  ©cpwargbrot  bagu  gegeben. 

®ie  ffianitte  !ann  man  einige  ©tunben  öorper  in  ber  ©apne  auS* 
giepen  taffen,  ober  mit  guder  fein  ftofjen,  wobitrcp  man  Weniger  ge* 
braudjt. 

120.  ©efdjlagcitc  faure  SÖUId).  SDie  StRitcf)  wirb  piergu  bid 
genommen,  bocp  muff  bie  ©apne  noep  gang  glatt  fein,  ©ie  wirb  mit 
ber  $idmitd)  itacp  SSorpergepenbem  gefeptagen  unb  mit^uder  unb  3’tnit 
burdjgeriiprt. 

SttS  üranfenfpeifen  finb  öerwenbbar  iftr.  109,  111,  113. 


C.  ©eiitiije  ititö  Ättttofftllipttfieii. 


I.  (5  e m ii  \ e. 

1.  Siegeln  beim  Äodjcit  ber  ©cittiifc. 

Xeinlicpfeit.  SBenn  fdfon  bei  allen  ©peilen  IReiutidjfeit  ein  fetbft* 
tierftänbtid)e§  ©rforberni§  ift,  jo  fei  fie  für  bie  ©emüfe  unb  bic  ba§u 
benufjten  ©efd)irre  nod)  ganj  befonberä  empfohlen.  ®od)  Ijüte  man 
fid),  burch  Siegenlaffeit  im  SBaffer  bie  mertoollen  Siäljrfalje  au§ju* 
laugen;  in§befonbere  bürfen  alle  ®uollen=  unb  2öurjelge>uädjfe  nach 
bem  ©djneiben  tneber  abgefpiilt  noch  gemäffert  merben. 

oSett  sunt  ©emiife.  S8ei  unfern  l)ol)en  23utterpreifen  fann  gute§ 
Slierenfett,  nad)  A.  24  jubereitet,  ju  ben  meiften  ©emiifen  bie  23utter 
teiltoeife  erfe|en,  ofjne  ben  ©efdjmad  ju  benad)teiligen.  3U  bem  3>ned 
tfjue  man  ba3  gett  in§  SBaffer,  elfe  ba3  ©emiife  Ijineinfommt,  unb 
lege,  toenn  biefeS  tiom  geuer  genommen  mirb,  einige  fleine  ©tüddfen 
Sutter  bariiber  hin,  toobitrch  ein  angenehmer  33uttergefd)mad  heroor* 
tritt  unb  bie  Srülje  fiel)  mehr  runbet.  2BiH  man  öratenfett  jum 
©emiife  antuenben,  fo  fann  bie§  gleidffatte  in§  fodfenbe  SSaffer  getl)an 
unb  jute^t  ettuaä  Jöutter  burchgemifdft  toerben.  ©dfmalj,  ©änfefett, 
^amntelfett  unb  Dl  fe^e  man  jebod)  mit  faltem  Söaffer  auf§  geuer 
unb  taffe  e§  bor  bem  §injuthuu  be§  ©emiife^  ftarf  fodfen. 
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lochen  ber  ©emüfe.  ItnterbeS  tf)ue  man  baS  fCar  gefpiilte  ©emüfe 
gum  Stblaufen  auf  einen  Surdjfd)lag  unb  gebe  eS  nicfjt  gugleid),  fon* 
bent,  je  nad)  ber  Sftenge,  in  etwa  2 — 5 Seilen  nad)  unb  nad)  mit  bent 
©djauntlöffel  in  ben  Sopf  mit  bem  bereite  gefalgenen  fodfenben  SBaffer, 
tuobei  aber  jebeSmal  baS  SBaffer  mieber  foclfen  mufj.  Huf  biefe  SBeife 
tnerben  bie  ©emüfe  nie!  fdfneQer  Weid),  als  wenn  burcf)  §ingutf)un  bon 
großen  Mengen  baS  ®od)en  längere  Seit  unterbrochen  mirb.  Sann 
laffe  man  baS  ©emüfe  feft  gugebedt  ununterbrochen  gehörig  fod)en. 
SaS  Sladfgiefjen  bon  SBaffer  fudje  man  möglicfjft  gu  bermeiben.  Sei 
nötiger  Slufmerffamfeit  läfft  fid)  halb  bie  paffenbe  Stenge  ermeffen; 
inbeS  ift  eS  immer  beffer,  etwas  gu  wenig,  als  gar  gu  biet  gu  nehmen. 
SJiatt  forge  bann  aber  frül)  genug  für  fod)enbeS  SBaffer  gunt  97ad^gie§en. 

ÜDiandje  ©emüfe  bebürfen  wegen  ifjrer  ©dfärfe  ober  ihrer  blähen* 
ben  ©igenfdjaften  beS  HbfocfjenS;  fie  gehen  bann  freilief)  auch  ihrer 
$Jiäl)rfalge  berluftig,  fowie  mancher  anbern  brauchbaren  ©toffe,  welche 
bont  SBaffer  gelöft  unb  mit  biefem  abgegoffen  Werben.  Sftan  wenbe  bie» 
Serfatjren  alfo  nid)t  unnötigerweife  an,  ober  befdjränfe  ben  Serluft 
bitrch  Slnwenbung  geringer  SBafferntengen.  Sind)  !ann  man  bie  berloren* 
gegangenen  Stäljrfalge  burdj  Sufat)  bon  gang  wenig  fßflangettnäljr* 
f alge^traf t wieber  erfe^en.  Seim  Slbfodfeit  folcfjer  ©emüfe,  Weldfe 
längere  Seit  jum  SBeidjWerben  erforbern,  wie  eS  namentlich  bei  mit 
©alg  eingemachten  ©emiifen  ber  galt  ift,  rnufj  etwas  reichlicher  SBaffer 
genommen  unb  nötigenfalls  für  fodjenbeS  gum  Stachgiefjen  geforgt 
werben,  benn  fafteS  SBaffer  taugt  bagu  nicht. 

Etafcpes  lüeicpwerben  eingemachter  Söhnen,  wie  auch  Stielmus. 
@ingemad)te  ©emüfe  — Söhnen  unb  ©tielmuS  — fodje  man  gang 
Weid)  ab  unb  Wäffere  foldje  in  tjeiffem  weidfen  SBaffer  fo  lange  als 
nötig  ift,  el)e  fie  geftobt  werben.  SJtit  ©alg  ober  ©algpöfel  eingemachte 
©emüfe  Warben  fel)r  fdjuett  meid),  wenn  fie  auS  bem  gaff  genommen, 
unabgewafd)en  mit  !od)enbem  SBaffer  abgefodft  werben.  SaS  SBaffer 
wirb  erft  gewed)felt,  Wenn  bie  ©emüfe  faft  gar  finb.  fca^jnan  fein 
Weiches  SBaffer  gum  Sodjen,  fo  muf)  nötigenfalls  etwas  hoppelt* 
fohlenfaureS  Natrium  gugefefct  werben,  inbeffen  fo  wenig  wie  möglid), 
nur  eine  SIftefferfpitje  boll. 

U>aun  Binbungsmittel  pingugefügt  werben.  SaS  Slbrüljren  einiger 
©emüfe  mit  SM)I  ober  ©ibotter  barf  erft  bann  gefd)el)en,  wenn  jene 
böüig  flar  geworben  finb. 

Verfahren  beim  Einbrennen.  Seim  Slnbrennen  beS  ©emüfeS  — 
WaS  niemals  borfommen  foKte  — barf  fein  SBaffer  in  ben  Sopf  ge* 
goffett,  noch  barin  gerührt  werben;  am  beften  ift  eS  in  fold)ent  Saß, 
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: baS  ©emüfe  mögticf)ft  fdjneß  in  ein  ©efdjirr  ju  fdjiitten  (baS  iin  Stopfe 
pängeubteibenbe  ober  gur iicf gubaff en),  in  bent  gereinigten  Stopf  SBaffer 
mit  gett  unb  etwas  ©atj  rafcf)  jurn  Kodjen  511  bringen  uitb  baS  ©e* 

1 rnüfe  jum  ferneren  Kochen  ^ineingnfdjütten.  ©oßte  biefeS  aber  fdjou 
gar  geworben  fein,  fo  taffe  man  ein  ©tüd  Butter  ober  gett  Ijeifi 
werben,  madje  etwas  StRe^I  bariit  redjt  gar,  rüt)re  gteifdjbriibe  über 
SSaffer  Ijinju,  and)  etwas  @at§,  Wenn  eS  fehlen  foßte,  unb  fdjwenfe 
baS  ©emiife  barin  burd). 

I Einige  befon&cre  Semerfungen.  @S  ift  eine  pauptbebingung,  aße 
©emiife  bößig  weid)  unb  faftig  51t  fodjeit,  aber  fie  nid)t  burd)  Um* 
rühren  breiig  5U  madjen.  SBirb  jur  angegebenen  Z«ut  Set*  unb  ©afj 
baju  getban,  fo  bebarf  eS  nid)t  beS  UmrübrenS,  ba  bie  ©emüfe  beibeS 
gleidjmäßig  in  fid)  aufnefjmen.  SBieöiet  Zßit  jutn  ©armerben  jebcS 
I ©emüfeS  erforbertidb)  ift,  läßt  fid)  nicpt  genau  bcftimmen,  ba  bieS  gar 
I ju  fetjr  bon  ber  Sefdjaffenbeit,  ßfteitge,  fowie  and)  bom  geuer  ab* 

I tjängt;  inbeS  bin  icb  gern  beit  auSgefprocbeneit  SBünfdjeit  entgegen* 
gefommen,  bei  ben  einzelnen  ßtejepten  baS  ^eitmafj  ungefähr  31t  be* 
ftimmen.  ®a  jebodj  uad)  großer  SDiirre,  lute  fie  in  einzelnen  fahren 
borfomntt,  ©emüfe  unb  Kartoffeln  eine»  längeren  KodjeuS  bebürfcrt, 
fo  Werbe  fotdjeS  beriidficbtigt. 

$dj  rechne  bei  biefer  Angabe  bon  ber  Zeit  au,  Wo  baS  SBaffer 

Ijum  ©emüfe  fodjt;  ferner  auf  ein  regelmäßiges  gcuer,  wie  eS  beim 
Kodjeit  nötig  ift ; auf  mittelmäßig  große  ßftengen,  fowie  auch  barauf, 
baß  baS  ©emüfe  teilweife  in  ben  Stopf  gegeben  unb  jebeSmal  wieber 
jutn  Kodjen  gebradjt  wirb. 

Sei  ber  Zubereitung  fotdjer  ©emiife,  bie  Wte  3.  S.  ©tietmuS, 
«Spinat,  3Mbe,  SBirfing  zc.,  beim  Stbfodjeit  gar  gemacht  werben, 
braudjt  man  nicht  bis  jum  testen  Slugenbtid  mit  bent  2(bfocbeit  ber* 
felbeit  3U  warten,  man  fann  fie  ohne  ßtadjteit,  ttitb  Wären  eS  aud) 
einige  ©tunben,  bis  jum  Stufftoben  biufteßen. 

iMufwävntfn.  2Iße  Kobt=  unb  ßtübengemiife  taffen  fid)  trefflich  auf* 
Wärmen,  wenn  man  beachtet,  baß  ftetS  etwas  SBaffer  ober  gteifdjbriibe 
ins  Kochen  gebracht  wirb,  bebor  baS  5U  ©rwärmenbe  bineinfommt. 
2tudj  berfäume  man  nicht  je  nach  ber  2trt  ber  ©emüfe  etwas  ffSeterfilie, 
©atj,  Zuder  ober  Sutter  binsujufügen.  — 2ßiß  man  feinere  ©emiife, 
©rbfen,  Söhnen,  ©djWarjWuräetn  u.  f.  W.  aufwärmen,  fteße  man  fie 
uad)  Seadjtung  ber  borhergegebenen  Siegeln  unbebedt  fo  lange  in  ein 
SBafferbab,  bis  fie  burcp  unb  burd)  beiß  finb. 

Anrichten,  ©nbtid)  fei  noch  ein  SBort  über  baS  Stnridjten  bemerft: 
Slur  bie  ©pinat  ähnlichen  ©emüfe  Werben  beim  Anrichten  in  ber 
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©cpiiffel  mit  einem  SOJeffer  glatt  geftricpen  unb  graar  nad)  ber  SJiitte 
pin  gang  menig  erpöpt,  mobei  man  fie  mit  einer  ©abel  negieren  fanu. 
2)ie  übrigen  ©emitfe  orbne  man  anfepnlicp  mit  einer  @abel,  opne  fie 
ansubrüden,  unb  forgc  bafür,  bafj  ber  9ianb  fauber  abgemifcpt  unb  bie 
©cpüffel  peifj  aufgetragen  merbe. 

2.  ©pinat.  S)er  gut  berlefene  ©pinat  mirb  brei-  bi§  biennal 
in  tiefem  ©efäfs  in  reid)licpem  SBaffer  gemafcpen.  ®ann  mirb  berfelbe, 
bamit  er  feine  grüne  gcu'be  bemalte,  nur  ettua  5 Sttinuten  in  braufenb 
focpenbent  SBaffer  mit  ©alg  offen  abgcfocpt,  fügleid)  in  faltet  SBaffer 
getpan,  auf  einen  2)urcpfcplag  gefd)üttet,  mit  bem  ©dfaumlöffel  ftarf 
auägebrüdt  unb  fein  gepadt.  hierauf  läfjt  man  etma»  IRierenfett  ober 
beffer  Sutter  peifj  merben,  riiprt  menig  Süiepr  ober  ©emmelfrumen 
eine  28eilc  barin  burcp,  gibt  beit  ©pinat  nebft  9Jiu§fatnuf3  unb  etma§ 
93utter  pinein  unb  läpt  ipn  unter  öfterem  Unirüprcn  mit  bem  bielleicpt 
nod)  fcplenben  ©alg  unb  mo  nötig  mit  etma§  Bleifcpbrüpe  ober  SBaffer 
gut  burcf)fod)cn. 

2)er  oielen  Herren  etma§  meicf)IidE)  fcpmedenbe  ©pinat  fann  burd) 
einen  gufat*  oon  ©djnittlaucp  ober  burd)  in  ber  öutter  gutor  geröftete 
3miebeln  pilauter  gemalt  merben. 

3J?an  üer^iert  ben  ©pinat  auf  terfcpiebenfte  SSeife,  am  einfacpften 
nur  mit  geröfteten  Srotbreieden  unb  in  SSiertel  geteilten  pflaummeicp 
ge!od)ten  (Siern.  21uf  reichere  ÜIrt  mirb  ber  ©pinat  erft  mit  einem 
9tanb  oon  uubelartig  gerfcpnitteueu  gebadenen  iplinfeu,  bie  man  mit 
etma§  peller  Sutterfauce  unb  Käfe  gu  einer  biden  sIRaffe  oerbunben 
pat,  bann  in  ber  ÜDtitte  mit  Spiegeleiern  bidft  belegt,  beren  jebe»  mit 
einem  Kräng  gemiegter  gunge  umgeben  ift.  Slufserbeut  reirf)t  man 
Heine  geröftete  Kartoffeln  baneben. 

Omeletten,  9iippcpen,  Kruftein  nacp  ber  ÜDiobe,  gricanbeau»,  @au= 
ciffeit,  gebratene  unb  geräucherte  Dcpfeugunge,  Krapfen  ton  Bifd),  8'ifd)= 
Hopps,  gebadene  ©cpellfifd)fdjmänge,  fftierenfdfnittcpeu,  SBiirftcpen  üoit 
@d)meinefleifd),  ißliufen  mit  ©cpinfenfarce  fomie  gebratene  Seber  bilben 
gute  Beilagen. 

3.  ©pinat  und)  SSMel.  ®er  gut  terlefene  unb  gemafepene  ©pinat 
mirb  ofjue  jegliche  Blüffigfeitäbeigabe  in  einen  paffenbeu  Kod)topf  mög* 
lidjft  eng  gufatnmengebrüdt.  StRan  ftettt  il)it  an  eine  Ijcifjc  |)erbftclle, 
bi§  er  Blüffigfeit  üermöge  feiuc§  eigenen  ©aftreid)tum§  gegogcn  pat 
unb  bann  auf  gelinbe»  Beuer,  mo  man  ipn  gar  bäntpft.  (Sr  mirb  bann 
gemiegt  unb  in  gerlaffener  Sutter,  mit  einer  gropen9JiefferfpipeSiebig§ 
Blcifdpej;tra!t,  etma§  (Satjenne  unb  bem  nötigen  ©alg  peifj  gerüprt  unb 
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bann  fofort  mit  GBiertt  uttb  geröfteten  SBeijjbrotfcpnittdjiett  garniert  an- 
gerichtet.  — ®er  auf  biefe  Sßeife  bereitete  Spinat  bepätt  üöCtig  alte 
SUaprfatge,  bie  burcp  Stbfocpen  oertoren  gefeit. 

4.  Spiuat  auf  frangöfifcpe  2lrt.  ÜUian  focpt  bett  Spinat  ttad) 
$8orfcprift  3 unb  padt  tpn  feilt.  ®ann  rüprt  man  93utter  gu  Scpaum, 
fügt  einige  burd)  ein  Sieb  gerührte  parte  (Sigetb,  etma§  SDtuäfatnufj  itub 
Satg  ^ingn,  unb  öerriiprt  bett  Spinat  mit  biefett  Zutpaten  über  beut 
geuer  bi»  gunt  Kod)en.  kräftiger  nocp  fcpmedt  ber  fo  bereitete  Spinat, 
menn  man  ipttt  ttod)  einige  Söffet  braune  Kraftfauce  beifept.  fOian  gibt 
bie»  ©entüfe  in  ber  feinen  Kitdje  mit  gebadeneu  Katb§nüld)fcpeiben. 

5.  Spinat  mit  Oici§.  9Jtan  briipt  etma  250  g 9tei§  mehrere 
ÜDtate  in  SSaffcr,  focpt  ipn  bann  itt  ÜDtitcp  ober  aud)  itt  teicpter  ?5Ieifd)= 
briipe  meid)  uttb  törttig  unb  öerriiprt  ipn  mit  3 jergnirtten  Geiern  uttb 
einigen  Söffetn  faurer  Sapne.  Llnterbeffett  tuerben  hier  Siter  Spinat 
mie  in  ben  borperigen  Stnmeifungeit  gefodjt  uttb  gemiegt,  in  gertaffeiter 
Söutter  burdjgebämpft;  at§battn  mit  etma»  feinem  Pfeffer  unb  ge= 
riebenem  Käfe  gemürgt  unb  mit  mehreren  Söffetn  geriebener  Semmel 
oermifept.  3tei§  unb  Spinat  mirb  abmeepfetnb  in  eilte  mit  53utter 
beftriepene  au§geftreute  Sonn  gebriieft,  bie  Speife  eine  patbe  Stuitbe 
gebaden,  geftürgt,  mit  brauner  Kraftfauce  übergoffett  unb  mit  ge= 
bratenen  §äpndjen  ober  Katb§fotetetten  gereiept. 

6.  Spinat  in  Sikntdjen  rtllg  heften.  ®ic  Überrefte  be§  fertigen 
SpinatgemiifeS  berntifdjt  man  mit  2 ©igetb,  mehreren  Söffetn  meiper 
©runbfauce,  geriebener  Semmet  unb  einigen  gemiegteit  gcbiiitfteten 
^ßitgen,  füllt  biefe  SJiaffe  in  tteine  butterbeftrid)ene  Xaffett,  fodjt  fie  im 
SSafferbabe  V 2 Stuttbe,  ftiirgt  fie  unb  reicht  fie  gu  geröfteten  Kartoffeln 
uttb  gebadenent  Scpinfen. 

7.  ©entiife  ümt  Spiuatftcugeln.  Qft  ber  Spinat  in  Samen 
gegangen  unb.nicpt  mepr  für  bie  Kiicpe  brauepbar,  fo  liefern  bie 
abgeftreiften  unb  mie  StietmuS  fein  gefepnittenen  Stengct  ein  mopt= 
fcpntedenbeS  ©emiife.  ®a3fetbe  mirb  meid)  abgefodjt,  etma§  gemäffert, 
ftarf  auSgebriidt  unb  mie  23tumenfopt  (9tr.  44)  gefepntort. 

Zeit  ber  Zubereitung  eine  Stunbe. 

8.  Kiimmctfopt.  Zunge  Sproffen  be»  Kümmel  merben  gut 
gemafepen  uttb  mit  etmaä  boppettdoptenfaurem  Natrium  meid)  abgefod)t, 
auf  bem  ®urcpfcptag  mit  SBaffer  übergoffen  unb  mit  bent  Scpaumtöffet 
au^gebrüdt.  ®anacp  taffe  mau  gutes  Sett  peifj  merbett,  etmaS  SJicpt 
barin  getb  fepmipen,  mad)e  e»  mit  toepenbem  SSaffer  gu  einer  fämigen, 

$a»ibi§,  fiodjbud).  ß 
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furjcn  Sriilje,  gebe  ©alj  unb  etmag  ßftugfatnufj  ^inju,  bünfte  ben  KopI 
barin  unb  rühre  if)it  mit  einem  ©tüddjen  S3utter  burd).  @g  merben 
gebratene  Kartoffeln  bagu  gegeben.  2tl§  ^Beilage  pafft  jebeg  beliebige 
Sleifcf). 

2Xuc^  mirb  ber  Kümmelfotjl  moI)t  mit  einem  ©tüddjen  ©ped 
ge!od)t.  äftan  bringe  biefeg  eine  Söeile  üorab  auf?  geuer,  gebe  ben 
nid)t  abgefocbten  Kof)l  lagentoeife  mit  etmag  ^afergrütje  unb  ©alj 
burdjftreut  fjinjn,  unb  fodje  it)n  meid)  unb  furj  ein. 

9.  ©proffen  bon  grünem  ober  braunem  Söinterfoljl.  fftaebbem 
biefelben  (im  grütjjatjr)  beriefen  unb  gemäßen,  merben  fie  in  ©ünb~ 
eben  gebunben,  in  menig  SBaffer  unb  ©alj  abgefodjt  unb  auf  einen 
®urd)fcblag  gelegt.  Sie  gäben  merben  atgbann  entfernt,  bie  Sünbdjen 
auf  einer  beiden  ©djüffel  angeridjtet,  mit  feingeftofjenem  gmiebad  unb 
Sftugfatnufj  beftreut  unb  faure  (Sierfauce  ba5U  gereicht.  üßan  fann 
biefen  Kohl  auch  mie  Stofenfobl  jubereiten,  unb  nach  belieben  etmag 
Sffig  baran  geben.  Kodiert  V 4 ©tunbe. 

Staucbfleifcb,  grifanbellen,  93ratmurft,  gefüllte  Kalbgbruft,  Seber, 
•Rierenfdmitten,  gebadene  Geier,  SRübrei,  Grierfudjen  unb  fßlinfen  baffen 
bagu. 

10.  .Jpopfen.  Sie  gan§  jungen  ©proffen  oon  Hopfen,  metebe  noch 
meifj  in  ber  @rbe  liegen,  merben  beriefen,  in  Heine  Sünbdjen  gebunben, 
in  menig  SSaffer  unb  ©alj  in  1/i  ©tunbe  gar  gefoebt  unb  auf  einen 
Surdjfcblag  gelegt,  morauf  bie  gäben  entfernt  merben.  Sttan  läbt  bie 
^mpfenfeimeben  algbann  in  einer  botlänbifdEjen  ©auce,  ber  man  gern 
einige  üRorcbeln  gufe^t,  auffoeben,  ober  fdimenft  fie  nur  mit  jerlaffener 
93utter  unb  etmag  Pfeffer  über  bem  geuer. 

2llg  Beilage  bienen  gebadene  gifdje,  Koteletts,  fRaud^fteifd^,  9iübr= 
eier,  Omeletten  bon  gleifdjreften,  fomie  gebratene  tauben. 

11.  fäflclbc.  Sie  SSIätter  biefer  ^flanje  merben  ebenfo  mie 
©pinat  bereitet,  häufig  auch  ju  gleichen  Seilen  mit  ©pinat  gentifdit, 
mag  befonberg  ernpfeblengmert  ift. 

2Iud)  ^nn  man  bie  9Mbe  nach  bem  SlblodEjen  mit  einer  Geierfauce 
(Slbfdjnitt  R.)  mifeben  unb  93ratfartoffeIn  baju  reichen. 

3Ran  mäblt  biefelben  Beilagen  mie  junt  ©pinat  ober  ©auerampfer. 

12.  4>cbcridj.  Ser  £ebericb  mäcbft  im  grühfabr  alg  Unfraut  in 
ben  ©ärten  unb  gelbern,  er  gibt  jung  ein  feljr  ju  empfcblenbeg 
müfe,  meldjeg  mie  ©pinat  gelodjt  mirb.  Gebenfo  mie  gebend)  geben 
bie  jungen  S3Iätter  ber  Sicborie,  beg  Sömensabng  (Kuhblume), 
fümie  — man  erfdjrede  nicht  — fogar  bie  erften  jungen  ©proffen  ber 
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Sreitneffel,  ioetcfje  ganj  tute  ©pinat  wubereitet  toerben,  ein  mopl* 
fcpmedenbeS  ©etniife.  — @S  paffen  baju  Beilagen  aller  2lrt. 

Zeit  beS  Podien»  V* — l! 2 Stunbe. 

13.  Sauerampfer.  ®ie  größeren  frifcfjen  93lätter  merbeu  tion 
ben  Stielen  abgeftreift  unb  festere  entfernt.  SDanacp  mirb  ber  Sauer- 
ampfer mepreremal  in  ooüem  SSaffer  gemafdjeu  unb  gefpitlt,  ba  er 
fepr  leicht  etmaS  SaubigeS  bepält,  mit  faltem  SSaffcr  nufgefetjt  unb 
oor  bem  Keepen,  meil  er  fonft  ju  meid)  mirb,  auf  einen  ®urcpfcpfag 
gefcpüttet.  Dtacpbem  bie  Säure  in  faltem  SBaffer  ausgewogen  unb  ber 
Sauerampfer  auf  einem  SDurcpfcplag  gut  abgelaufen  unb  mit  bem 
Schaumlöffel  feft  auSgebrüdt  ift,  fd^tui^t  man  93uttcr  unb  etmaS  SDZeljI, 
gibt  ein  paar  Staffen  fiifje  Sapne  ober  üüiildj,  mit  1 — 2 (Sibottern  ge= 
riil)rt,  Salj  unb  SftuSfatnufj  baju  unb  läfjt  benfelben  barin  bitrd)focpen. 
®ie  furje  SBrüpe  muff  gerunbet  fein,  barf  nicht  mäfferig  peröortreten. 
Sie  Scpiiffel  )oirb  mit  in  93utter  gebratenen  SBeifjbrotftreifcpen  bebcdt. 

Sind)  fann  man  ben  Sauerampfer  nadj  bem  Slbfocpen  in  einer 
Sauce,  bie  au»  peöer  äJteplfcpmihe  mit  gleifcpbrüpe,  Pfeffer  unb  meuig 
geriebener  Zwiebel  pergeftetlt  mürbe,  peifj  riipren. 

3eit  ber  Zubereitung  V 2 Stunbe. 

^Beilagen:  Koteletts,  Zunge,  Staucpfteifcp,  gefod)ter  Sdjinfen,  Seber, 
ÜJtierenfdjuittdjeu,  Omelette  oon  gleifcprefteu,  fomie  gebratene»  unb 
gefocpteS  Sammfleifcp. 

Saiterantpferpuree  fiepe  ÜJtadjtrag  Seite  793. 

14.  fMOfticI  (SticIntnS).  23lattabern  unb  Stiele  ber  jungen 
Stübenblättcr  geben  baS  ©emüfe.  SDtan  ftreift  bie  Slätter  ab  (menit 
fie  ganj  jung  finb,  fönnen  bie  Stiele  unabgeftreift  gubereitet  merben), 
mafept  unb  gerfcfjneibet  bie  Stippen  unb  fodjt  fie  in  leidjt  gefatjenem 
Söaffer  meid).  fJtacp  bem  Slbtropfen  fdjneibet  man  bie  Stiele  fein, 
fepmi^t  barauf  ÜDcepl  in  Sutter,  üerforf)t  bie§  entmeber  mit  SDtilcp  ober 
auep  mit  ißölelfleifcpbrüpe,  ftoöt  ben  Stübftiel  pierin  eben  burdj  unb 
miirjt  baS  ©emüfe  mit  SJtuSfatuufj.  23enupt  man  Sßöfelbriipe,  opne 
biefe  junor  im  OSmofeapparat  entfallen  ju  pabeit,  barf  fein  Salj  mepr 
Wugefetjt  merben. 

2llS  Beilage  gibt  man  Koteletten,  Ssfalope»,  ffrifaitbeUen,  ge= 
foepten  unb  ropen  Scpinfen  fomie  dtierenfdjnittcpen. 

2t u f einfadjere  2t rt  foept  man  ben  Stiibftiel  mit  gleifdj  unb  Kar= 
toffeln  gleicp  jitfammen.  ©eräudjerter  Sped  ober  fettes  Sd)mcinefleifd) 
mirb  eine  Stunbe  oorper  gefoept,  gefdjälte  Kartoffeln  unb  ber  oorper 
meid)  abgefoepte  auSgebrüdte  Stübftiel  pinju  gelegt  unb  alles  langfam 
jufammen  meiep  gefoept.  SaS  gleifdj  mirb  in  ber  SDtitte  ber  Scpiiffet 
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angerid)tet  unb  baS  ©emüfe,  nad)bem  man  eS  nod)  mit  1 — 3 rolfen 
geriebenen  Kartoffeln  fäntig  gemacht  fjat,  barum  gelegt,  ©benfo  einfach 
t'ann  Sped  in  ©ctjeiben  gefdEjnitten  unb  gelblich  gebraten  toerben,  baS 
Sett  jur  Bereitung  einer  Sauce  jum  abgetönten  ©emüfe  benutjt  unb 
ber  Sped  nebft  ©aljfartoffeln  baju  gegeben  toerben. 

15.  fßortulaf.  toirb  ein  Stüd  Sutter  gefdfmolsen,  unb  bariu 
ettoaS  geftoffener  gloiebad  ober  geriebenes  Söeiffbrot  gelb  gemacht; 
bann  toerben  bie  abgefdfnittenen  unb  getoafcbenen  Blätter  beS  ^3or= 
tulalS  bamit  burdb>gefc£)iui^t,  mit  fo  üiel  Bouillon  ober  SBaffer  oer= 
fei)t,  als  nötig  ift,  unb  mit  etmaS  bider  Sahne  ober  einem  ©ibotter 
abgerüffrt.  Übrigens  fann  fßortulaf  aud)  ganj  toie  Spinat  gubereitet 
toerben,  bebarf  1U  Stunbe  Kod)enS  unb  toirb  mit  benfelben  Beilagen 
toie  Spinat  gereift. 

16.  Pe-Tsai  ober  c^ittefijd)er  KoÜ)I.  SDerfelbe  toirb  toie  3tofem= 
tot)!  (9tr.  86),  toie  ©ttbiüiengemüfe  (9tr.  85),  ober  toie  Spinat  9tr.  2 
bereitet  unb  mit  benfelben  Beilagen  nebft  gebratenen  Kartoffeln  ge= 
geben. 

17.  fftömifdjer  33iitbefalat,  Spargclfalat.  SDie  langen  Sölätter 
beS  nur  fünftlid)  burd)  Sufammenbinben  gefdfloffenen  SalattopfeS 
toerben  üerlefett,  unb  nur  bie  gelben  genommen  unb  biefe  entioeber 
toie  Kof)l  ober  Spinat  gelocht  ober  aud),  toie  eS  in  fjranfreid) 
üblid),  auf  folgenbe  21rt  bereitet.  ®ie  gelben  Blätter  mit  beit  Strünten 
toerben  abgebrüht,  bie  SSIätter  mit  ettoaS  Söutter  beftridjen,  mit 
Salj  unb  Pfeffer  beftreut  unb  oben  um  ben  Strunf  jufantmen^ 
gebunben.  ©itt  ©efaff  toirb  barauf  mit  Sped=,  3Jtöt)rem  unb  .QtoiebeU 
fdjeiben  auSgelegt,  bie  tßlätter  I)ineiugefd)id)tet,  mit  Spedfd)eiben 
belegt,  mit  Sf)pmian,  ©ftragon  unb  ^ßeterfilie  getoürjt  unb  mit 
gleifd)brül)e  iibergoffen.  ÜOtan  bämpft  baS  ©emüfe  laugfam  jtoei 
Stnnben,  ferüiert  eS  mit  feiner  burdfgegebeiter  Sauce  unb  reicht  ffleifd)^ 
Höffe  als  Beilage.  — Um  aud)  aus  ben  bidett  Stengeln  (fogenannten 
Strünleit)  ein  toof)lfd)medenbeS  ©emüfe  3U  bereiten,  läfft  mau  bie 
^flange  auffcbieffen,  gebraud)t  fie  aber,  el)e  fie  931ütculnofpeu  jeigt. 
®ie  fleifdjigeit  Stengel  toerben  abgefd)ält,  in  Sd)eibett  gefdjuitten,  in 
gefabenem  SBaffer  gar  gelocht  unb  mit  einer  Spargelfauce  (2lbfd)nittR.) 
ferüiert,  ober  mit  einer  Sauce  auS  l)eHcr  9Jtel)lfd)toi^e  unb  faurer 
Saline,  bie  mit  SDhtSlatuufj  getnürgt  ift,  burd)ftoüt. 

©benfo  fann  man  bie  meid)  gefodjten  Strünfe  311  einem  Salat 
üertoenbcn,  ittbem  man  fie  mit  Sal3,  Pfeffer,  Dl  unb  ©ffig  anmengt 
unb  mit  barten  ©iertt  belegt. 
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18.  ÜDiaugolb  ober  römifd)cr  Unter  ben  oiet farbigen 

©orten  beS  üftangolb  ift  ber  mit  Weihlid)  grünen  Slättern  ber  befte. 
©erfelbe  fann  fowofjl  51t  einem  feinen  ©emüfe  bienen,  als  and)  für  ben 
gewöljnlidjen  £ifd)  gubereitet  werben.  ®ie  jungen,  Weichen  Blätter 
tod)t  man  wie  ©pinat,  tiielfad)  mit  einem  .gufat)  0011  etwas  ©itronenfaft, 
mäffert  fie  aber  nad)  bem  2lbfod)en  einige  3cit.  ®ie  ©triinfe  werben 
in  patbfingerlange  ©tiide  jerfdjnitten,  Weid)  abgefod)t  unb  mit  einer 
©pargeifauce  oermifdjt,  uir.  als  ®ran§  um  bie  in  ber  SKitte  ber  ©cfjüffel 
tjod)  aufgehäuften  grünen  Slätter  gelegt  51t  werben. 

$od)3eit  1 ©tunbe.  — Beilagen  wie  §u  ©pinat  unb  Slumenfol)l. 

19.  Spargel  §it  fodjcit.  ®cr  ©pargel  wirb  tiom  ®opf  junt 
guhe  f)in  bünn  abgefdjält  unb,  foweit  er  hart  ift,  abgefcfjnitten;  beffer 
nod)  gef)t  baS  2lbfd)älen  auf  fotgenbe  SBeife:  StJfan  ftidjt  mit  einem 
fpitjen  SO^effer  am  gupe  unter  ber  bideit  ©cfjafe  hinauf  unb  nimmt  fie, 
ringsum  gefd)ätt,  mit  einem  SDiale  weg.  Sei  einiger  Übung  ift  man 
rafdj  bamit  fertig.  ®ann  wirb  ber  ©pargel  gewafdjen,  in  93üitb= 
cpeit  gebmtben  (bie  ®öpfe  muffen  gleicfjftehen  unb  bie  untern  ©nben 
gerabe  gefchnitten  fein),  in  wenig  fod)enbcm  Sßaffer  mit  bem  nötigen 
©alj  mäfjig  ftarf  gefod)t,  weil  fonft  bie  ®öpfe  jerlocheit.  ©ef)r  31t 
empfehlen  ift  ber  .gufah  oon  einer  iprife  ^uder  unb  einem  hafelititfj5 
groben  ©tiid  Satter  jum  Saljwaffer,  burd)  ben  ber  ©pargel  einen 
oor-piglidjen  ©efdjmad  erhält.  ÜRacpbem  er  am  unteren  ©ube  weich 
geworben  (gewöhnlich  rcdjnet  mau  für  ©pargellöpfe  1l±f  für  ganzen 
©pargel  V 2 bis  ©tunbe  ®od)euS),  werben  bie  Siinbdjen  auf  eine 
f)eibgemad)tc  ©djiiffel  gelegt  unb,  nacfjbem  bie  Säben  mit  einer  ©cljere 
burdjgefcfjnitteu  unb  entfernt  finb,  gierlid)  angerichtet. 

9)?an  übergießt  ben  ©pargel  entweber  mit  einer  ©pargelfauce  (2lb- 
fchnitt  R.)  ober  reidjt  gerlaffene  Satter  — aud)  oft  neben  biefer  nod) 
geriebene  harte  ©ibotter  bajit.  ^n  ©übbeutfd)laub  ift  eine  9tal)tn= 
fauce  3um  ©pargel  tiielfad)  beliebt,  unb  in  ©nglanb  legt  man  ben 
©pargel  auf  eine  grobe  geröftete  Srotfcpnitte  unb  übergiefjt  ihn  mit 
gefdpnoljener,  mit  brei  ©ibottern  tiermifepter  Sutter,  and)  Wirb  er  bort 
teilweife  nod)  mit  geriebenem  ißarmefanfäfe  beftreut  unb  mit  Spiegel* 
eiern  belegt. 

ißaffenbc  Seilagcu  finb  ®oteletteu,  gebratenes  ©efliigel,  grican* 
beanS,  Rühreier  unb  rol)cr  ©chinlett,  geräud)erter  Sachs  unb  ©croelat* 
wurft. 

3u  bead)ten  ift,  bah  Spargel  niemals  im  Sffiaffer  liegen  bleiben 
barf. 
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20.  ©cbiinftctcr  Spargel.  SDtan  fdjncibe  ben  gefc^ätten  ©pargel 
jmeintal  burdj,  lege  bie  ®öpfe  jurüd  unb  fodje  ba§  übrige  Ijalb  gar 
ab,  roeit  biefe  ©tüde  leidet  etma§  S3ittere§  traben;  alSbann  taffe  man 
gleifdjbriilje  mit  einem  reidjlidjen  ©tüd  33utter,  menig  SDtu^fatblüte 
unb  etma§  ©alj  fodjen,  gebe  ben  fämtlidjen  ©pargel  hinein  unb  fdjmore 
il)n  langsam  meid),  ®urj  bor  bem  Slnridjten  gebe  man  etma§  ge= 
ftofjenen  gmiebad  baju  unb  ritljre  bie  93rüf)e  mit  ©ibottern  ab.  Sa§ 
©pargelgemiife  mirb  nun  gierlid)  angeridjtet,  mit  ©emmelflöfjdjen 
garniert  unb  bie  feljr  fämige  23rüfje  barüber  berteilt. 

Beilagen  mit  2lu§naljme  ber  Stiiljreier,  mie  im  hörigen  Stecept. 

©el)r  ernpfel)len§mert  ift  e§  audj,  bie  ©pargetföpfe  für  fiel)  ju= 
jubereiten.  ©ie  merben  in  menig  gleifdjbrülje  mit  ©alj  unb  etmae 
SSntter  meid)  gefod)t,  äugleidj  eine  SSedjantelfauce  (21bfd)uitt  R.)  fomeit 
borbereitet,  baff  man  nur  nocf)  bie  ©pargelbriilje  jurn  SDurdjfodjeu  an= 
jugiefjeu  braudjt,  mäljrenbbem  man  bie  ®öpfe  auf  eine  ermärmte  ©Rüffel 
anridjtet  unb  auf  ein  ©efäfj  mit  Ijeifjem  SBaffer  ftettt.  ®ie  ©auce 
mirb  bann  fofort  übergegoffen,  bie  ©djüffel  ringsum  mit  meinen  un= 
jerfdinittenen  (Siern  umftettt  unb  5i-'at)=S3ento§=3un9e  nebenher  gereidjt. 

21.  ©pargel  mit  jungen  SSurjcln  (9)Zöt)rcn).  Sine  beliebige 
SJienge  früher  Karotten  (‘’Dtöljren)  reibt  man  mit  ©alj  ab,  mäfdjl  unb 
puijt  fie  rein  unb  fdjneibet  fie  1 — 2 mal  burd).  2)ann  merben  fie  gleid)= 
geitig  mit  ebenfobiel  gefdjnittenem  ©pargel,  mie  iit  lepter  Stummer, 
gefoefjt,  unb  ebenfo  jubereitet,  bodj  niefjt  mit  ©igelb  abgerüljrt. 

22.  SJaifcrfpargcl.  SJtan  fod)t  ben  ©pargel  mie  in  Str.  19  meid). 
2>ann  fdjlägt  man  att§  V 2 l Stfjeinmein,  8 ©ibotteru,  100  g Sutter, 
menig  ©al§  unb  einer  ißrife  guder  im  SBafferbabe  eine  bide  ©auce, 
richtet  ben  ©pargel  auf  ermärntter  ©djüffel  an  unb  iibergiefjt  il)u  mit 
ber  £unfe. 

23.  Steued  ©pargclgcmiifc  (nur  3U  feiten  billiger  ©pargelpreife 
ju  empfehlen).  5ßon  gutem  ©tangeufpargel  fdjneibet  man  bie  $opfenbeu 
in  etma  8 cm  Sänge  ab,  fetjt  bie  unteren  ©tiide  mit  etmaS  fräftiger 
^leifdjbrülje,  einem  flehten  ©tüd  rol)en  ©d)int'en  unb  etma»  fJ5eterfilien= 
murjel  auf,  fod)t  fie  fo  meid),  bajj  mau  fie  burd)ftreid)cn  fattu  unb  ber* 
mifdjt  bie  erhaltene  SDtaffe  mit  einem  @i  bid  frifd;er  33uttcr  unb  2 (Sigelb. 
S)ie  S’opfenben  be§  ©pargel  merben  inbe§  meid)  gefodjt,  uad)  bem 
Slbtropfeu  mit  ber  breiartigen  ©pargelmaffe  überfüllt,  mit  einigen 
33utterflöddjeu  belegt,  mit  ©etnmel  beftreut  unb  bann  mit  einer  glüljen= 
ben  ©djaufel  Ieid)t  gebräunt.  5)a§  ©pargelgemüfe  l)at  einen  au§= 
geäeid)ueten  ©efdjmad,  e§  mirb  mit  fleiuen  $alb§rippd)eit  3U  £ifd) 
gegeben. 
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24.  6pargclbriitd)cu  (uortreffliche§  ©ingangägericht).  23on  ben 
gehalten  ©pargeln  nimmt  man  nur  bie  Köpfe,  fod)t  fte  in  ©alsmaffer 
gar  unb  bereitet  an§  einer  mit  einer  SJiehlfdfmihe  oerbidten  Katb= 

!fteifd)brü^e  mit  gemiegter  ‘ißeterfilie  eine  bide  ©auce,  in  ber  mau  bie 
©pargelföpfe  ert)i|t  unb  al§bann  mit  einigen  in  ©atjne  berquirlten 
©ibottern  abrührt.  ^n  Heine  eiugemeidjte,  au§get)öl;lte  DJiildfbrötcheu, 
ton  beiten  man  bie  5iinbe  abgcfd)iiitten  hat,  füllt  man  ba$  ©pargel= 
frifaffee,  binbet  bie  IRinbeit  als  $edel  feft  unb  bädt  bie  93rötcf)en  in 
©d)melsbutter  braun.  — 2lu§  ben  ©pargelettbett,  bem  ©pargelmaffer 
unb  ettuaS  gleifc^ejtraft  bereitet  man  eine  trefflidfe  ©uppe. 

25.  SDlccrfoljl.  2)ie  Heimat  beSfelben  ift  ber  ©tranb  beS  SJieereS ; 
er  fommt  an  ben  ©eefiiften  ©nglattbS,  ©d)toeben§,  grattfreicf)  unb 
glanberttS  tor,  tuirb  aber  jet^t  in  ©iibbeutfdjlaub  tielfad)  auch  in  Xreib= 
häufern  gesogen.  2)ie  laugen  2luSmücl)fe,  tueldje  ben  9iippen  uitfre» 
SBetfdohlS  gleiten,  liefern  ba§  ©emiife.  SJian  putjt  ben  ÜDleerfol)! 
rein,  fdjneibet  ib;n  in  fpargellattge  ©tiide,  binbet  ihn  mie  ©pargel 
jufammen,  focht  ihn  mie  biefeit  unb  fertiert  if)n  mit  einer  bidüdjen 
Suiterfauce  ober  mit  einer  ©pargelfauce. 

®er  9)ieertol)l  tuirb  audj  sur  ©ltppe  uertuanbt  mie  ölumenfot)! 
B.  üftr.  47;  ebeitfo  bereitet  mau  einen  ©alat  ton  ben  ©tauben. 

26.  ©d)ntal3=  ober  Sitttcrfoljl.  ®icfer  einträgliche  Kol)l, 
meiner  ein  feljr  gefunbeS  unb  angenehme»  ©entüfe  liefert,  oerbient 
allgemein  angebaut  ju  rnerben. 

®ie  Slätter  rnerben  gut  getuafdfen,  auf  einem  Küdjeubrett  fein 
gefchnitten  unb  meid;  abgefodjt.  ®aS  ©tarfe  bicfeS  Kol)l»  im  ©ommer 
mirb  baburd)  entfernt,  bafj  matt  iljit  nad;  bem  Slblodjctt  eine  Söeile  mit 
bem  ®urd)fd)tag  in  Sßaffer  fe^t.  SHSbauit  mirb  er  mit  bem  ©djaiint^ 
löffei  ftarf  auSgebriidt  unb  auf  jmeierlei  28eife  gubereitet. 

©ntmeber  fd)tui^t  man  itt  einem  ©tiid  peife  gemadfter  SSutter  ettua» 
3D7et)t  gelb,  gerriU;rt  eS  mit  fodjenbent  SBaffer,  gibt  ©als  tjingu,  bünftet 
ba§  ©emüfe  baritt,  berriiljrt  eS  beim  Slitridjtcu  mit  etmaS  ©aptte  unb 
ridjtet  es>  mit  einem  ©d)iiffeld)en  abgefocfjter  Kartoffeln  unb  beliebigem 
gleifd)  als  @d)infen,  9iaud)fleifd;,  gebratener  Seber,  Söratmurft,  gri= 
fanbellen  unb  bergt,  att. 

Dber  eS  mirb  ein  ©tiidcfien  ©ped  gefodft  unb  bie  Srü^e  jum 
Kohl  angemenbet,  ober  eS  mirb  SBaffer  mit  gett  uitb  @al3  sunt  Kodjeit 
gebracht,  Kartoffeln  hmeittgegebett  unb  ber  abgefodjte  Kol;!  barauf 
gelegt,  ©obalb  bie  Kartoffeln  gar  fittb,  tuirb  baS  ©entüfe,  melcf)eS 
faftig  gefocht  fein  muh,  burchgerithrt.  (Sollte  eS  burd;  bie  Kartoffeln 
nicht  fäntig  genug  gettorben  fein,  fo  rühre  man  1 — 2 rot;  geriebene 


88 


C.  (Semüfe  uitb  Sartoffellpeifen. 

Kartoffeln  bttrd),  meldie  überhaupt  bei  berartig  gefodjten  ©cmüfen  ein 
uorgüglidjeS  Sinbemittel  finb. 

3eit  beS  KodjenS  ©tunbe. 

27.  Seifjjiger  2lllerlci.  ®i£feS  ©ericf)t  fdjmedt  am  beften  in 
ber  ©pargeljeit.  SDtau  nimmt  üon  jebem  ber  folgenben  grüfjgemüfe 
eine  gleiche  ÜJtenge  unb  !od)t  jebeS  einjeln  gar  — ©pargel  in  Söaffer 
mit  ctmaS  ©alj  — Eieine  Karotten  in  Siinbfleifdjbnitje  — ©cfjoten 
ober  Grrbfen  in  etmaS  SBaffer  mit  einem  Keinen  ©tüddjen  iButter  — 
Kotjlrabi  in  SBaffer  mit  menig  ©alj  unb  ebenfo  ben  ©lumen!of)I.  ;gft 
bieS  alle»  gar,  fo  richtet  man  eS  forgfältig  in  ber  ©cljüffel  an,  fo  bafj 
ber  $Blumenfof)I  pljaf  liegt,  unb  verteilt  bajtuifcfjen  KrebSfcfjeren  unb 
*fdjmänäe.  ®ie  Krebfnafen  füllt  man  mit  einer  ffrmce  üon  KrebSfleifd) 
mit  ©emmellföfjchentei'g,  bereitet  aud)  ÜDtorcfjeln  nadj  A.  3t r.  38  üor, 
übergiefjt  baS  mätjrenb  ber  Sßorbereitung  beS  2lnrid)tenS  auf  SBaffer- 
bampf  I)ei§;geftcllte  ©emüfe  mit  einer  Sutterfauce  aitS  f)alb  ©alfnen*, 
halb  KrebSfauce,  me-ldje  mit  ©ibottern  üerrüfjrt  mirb,  unb  legt  junt 
©chlufj  aJtori^bln^'^eftinte  KrebSnafen  unb  Keine  gelbgefärbte  ©ernmel* 
Küfjdjcn  in  jierlidjer  Slnorbnung  auf  bie  ©djüffel. 

28.  ^uuöc  Söurjclit  (3DtöI)rd)en).  SDie  erften  SSurjeln  merben 
nur  leidjt  gcfdjabt,  finb  fie  fel;r  jung,  nur  mit  einem  groben  Küchen* 
rtüd}e  Abgerieben,  nic^t  burdjgefdjnitten,  rein  gefpült,  bod)  nicfjt  in 
SBaffer  gelegt.  ÜHSbann  merben  fie  mit  fodfeubem  Sßaffer,  etmaS  Suder, 
23utter  unb  menig  ©alg  (fie  fönnen  fel)r  leicfjt  üerfaljen  merben)  am 
beften  in  einem  Srntglauer  ©efdjirr  in  Eurjer  23rül)e  meid)  gefodjt.  2$or 
bem  2lnricl)ten  mirb  ctma  eine  iDtefferfpi^e  9Jtef)l  angeftäubt  unb  bie 
äJtöljrdfen  mit  feiugebadter  ißeterfilie  burdjgefdjmenK. 

(Sbenfo  fanit  man  bie  jungen  9D7öf)ren  crft  in  23utter  10  SJtinutcn 
unter  ©dritteln  bämpfen,  bann  etmaS  .ßuder,  ißeterfilie,  ©alj  unb 
menig  (jetle  üJtetjlfdjmiije  anfügen  unb  fie  fo  meid)  bämpfen,  mobei  mau 
beim  Sluridjten  bie  ißeterfilie  entfernt.  äJtaudjmal  mirb  noch  eine 
3miebel  §ugefe^t,  eS  ift  bieS  jebod)  einem  feinen  ©efdjmad  ftörenb. 

3eit  beS  KochenS  1 ©tunbe. 

Beilagen:  Koteletts  üerfd)iebener  2Irt,  gebratene  gt'dmibelle,  ge* 
bratene  ©auciffen,  geräucherte  unb  gefaljcnc  gunge. 

29.  3nugc  SSursclu  mit  (Srbfcit.  ©rftere  merben  mie  oorftehenb 
angegeben,  mit  fodjeubent  SSaffcr  unb  23uttcr  auf»  gern  gebraut. 
®ann  gibt  man  bie  auSgeljülfteu  ©rbfen  baju,  nimmt  üon  jebent  ©e* 
müfe  bie  Hälfte,  unb  üerfäl)rt  übrigens  mie  bei  ben  2Bur§eln.  SDtan 
fanit  furj  üor  bem  Slnridjten  einige  ©entmelKöfje  l)iueingebcn,  mobei 
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man  bann  aber  für  reichliche  93rübje  forgen  nutjs,  bie  mit  einer  steinig- 
fett  Sartoffclmefjt  etmaS  gebunben  mirb. 

30.  gütige  ©töfctt.  DJtait  läfjt  SBaffer  mit  reid£)tid)  Sutter  fodjen, 
gibt  bie  frifd)  auSgefdjoteten  ©rbfen  nad)  nnb  nad)  hinein,  mä^renb 
man  bie  93rüfje  jebeSmal  mieber  fodjen  tä^t.  (Srbfen  rnüffen  reichlich 
Sriilje  {jabeit  unb  rafch  fod)en ; ein  ju  langfameS,  ebenfo  ein  jn  langet 
®od)en  ober  ein  längeres  ^pinfteUen,  nad)bem  fie  gar  gemorben,  nimmt 
benfelben  it)ren  angenehmen  ©efdjmad.  &'ur§  Oor  bem  2lurid)ten  ttjut 
man  etmaS  ©alj  — jebodj  nur  menig,  lueit  GÜirbfen  leidjt  üerfaljen 
merbeit  — unb  menn  fie  nicht  ©üfje  genug  haben,  ein  ©tüdchen  gucfer 
hiitju,  rührt  fie  barauf  mit  feingehadter  ^Seterfitie  unb  nxefferfpi^en= 
meife  mit  etmaS  in  Sßaffer  verrührter  ©tärfe  ober  SM)!  burdj;  ober 
man  fann  ftatt  beS  2lnrüf)renS,  fobatb  bie  Orbfen  !od;en,  etmaS  9Jteljl 
mit  ißutter  fncteu,  ein  ®löf)d)en  aufrodeu  unb  §it  beit  (Srbfeit  legen. 
@S  löft  fidj  biefeS  nad)  unb  nach  auf,  madjt  bie  23rüf)e  etloaS  fämig  unb 
gibt  beu  (Srbfeit  einen  angenehmen  ©efchmad.  23ei  hintäuglid)er  33rüf)e 
tonnen  §ute^t  ©d)mamm=  ober  ©emmelflöfjdjen  (ütbfdjuitt  Q.)  barin 
getocht  merben. 

2lud)  fann  man  bie  ©rbfen  nad)  ber  jloeiten  23ercitung§mcife  ber 
9J?öf)rett  bereiten,  ober  fie  nach  bem  2Ibfocf)en  im  ©alvmaffer  mit  einer 
3taf)mfauce  ftooen,  ober  nur  mit  frifcfjer  23utter  burcf)fd)menfeu  unb 
mit  -ßeterfilie  beftreuen.  — Qn  feineren  ^iidjen  merben  bie  (Srbfcu  mit 
®reb§fd)mänven  ober  gefüllten  StrebSuafeu  negiert.  Dtadj  Stettin  er 
SSeife  nimmt  man  baS  fjteifd)  Oon  10  Srebfctt  unb  nüfd)t  e§,  uad)bent 
man  eS  verfdjnitten  l)<rt,  unter  bie  nad)  erfter  23orfd)rift  jubereiteten 
Srbfen,  mährenb  man  mit  ©entmelflöfjchen  gefüllte  ÜfrebSnafeit  fomie 
©chmäuve  unb  ©d)ereit  ber  Srebfe  um  ben  Dtanb  ber  ©djüffel  legt. 

21IS Beilage:  ©ebratenetpähnchcn  (Süden),  Salböfotetettg,  ®rufteln 
nach  ber  DJtobe,  ®lopS,  ©ommermurft,  roher  ©cljinfen,  gunge,  tucrcm 
unb  falt,  geräud)erter  £ad)»,  gebacfener  2Ial,  Seezungen  unb  aitbere 
trof)  gebadene  gifdje. 

Stnmerfung.  ®ie  @rbfcn  muffen,  menn  fie  nid)t  ba»  geinc  unb  2lromatifd)e 
öertieren  foüen,  frifd)  gepftücft,  namenttid)  aber  fitrj  oor  bem  ilod)en 
unb  in  feinem  gatte  fchon  abenbS  oorher  auSgeljülft  merben. 

Unter  ben  nieten  befannten  ©orten  biirfen  mir  mit  3tecf)t  ber  eng» 
lifchen  SDiarf*  ober  Jtittererbfe  ben  SSorjug  geben,  ba  fie  neben  ihrem 
fügen  angenehmen  ©efdjmad  fdjnetl  meid)  roirb,  aud)  nicht  mie  anbere 
©rbfen  halb  nad)  bcnt  fiodjen  einen  ftarfen  ©efd)macf  annimmt,  un» 
gemöhntich  tauge  meid)  bteibt,  unb  feibft  menn  fie  fchon  hart  ju  fein 
fdjeint,  nod)  gefodjt  merben  fann. 
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31.  ^uitge  ©rbfeti  mit  -£>äl)nd)cu  unb  5trcbfcu  aupridjten. 
©tan  jcEjäunit  bie  ^äljndjett  in  SSaffer  unb  ©alj  gut  au§,  gibt  ein  ©tüd 
23utter  f)inein  unb  läfft  fie  langsam  toeicf)  focfjen.  SBenn  bie  93rüf)e 
fdjon  etwa§  fräftig  geworben,  fe|t  mau  in  einem  anbern  Hopfe  ein 
reidjlidjeS  ©tüd  Butter  auf,  fcfjüttet  bie  entfcfjoteten  ©rbfen  f)inein  unb 
läfjt  fie  jugebedt  barin  eine  SBeile  bämpfen,  inbem  man  fie  sumeilen 
burcfjrüljrt.  Hann  füllt  man  Don  ber  $ül)nerbrüf)e  ^inju,  lägt  bie 
©rbfen  meid)  lodjen,  rüfjrt  etwas  feirtgefjacfte  ißeterfilie  burcf)  unb  madjt 
bie  SSrülje  mit  einigen  ©ibottern,  bie  man  mit  einem  Söffe!  SBaffer  üer= 
quirlt,  fämig.  Sugleid)  fjat  man  ®reb§nafen  nadj  Q.  III.  unb  $reb»= 
butter  nad)  A.  üftr.  14  bereitet,  audj  ©emmelHöffctjen  gefodjt.  ©tan 
richtet  nun  bie  §ierlid)  jerfdjnittenen  §äl;ndjen  in  ber  ©ütte  ber  ©cfjüffel 
an,  gibt  erft  bie  ©rbfen  Ijerum,  belegt  bie  ©djüffel  mit  ben  ®löf3cf)en 
unb  gefüllten  ®rebSnafen,  legt  ©eueren  unb  ©dfmänäe  ba^mifefjen  unb 
übergiefjt  baS  ©anje  mit  ®reb§butter  unb  reidjt  bieS  ©ericf)t  bei 

. Heineren  ©ftttagSeffen  als  Sßorfpeife. 

Seit  beS  ®od;enS  roie  bei  bem  oorigen  ©emüfe. 

32.  ^uuge  ©rbfeu  mit  ©todfijdj  (eilt  fädjfifdjcS  ©eridjt). 
Hie  ©rbfen  Werben  in  gleifdjbrüfje  unb  ©utter  wei cf)  gefodjt,  bann 
wirb  etwa»  gelbgefdjmitdeS  £Die£)t  unb  baS  nötige  ©alj  l)injugefügt 
unb  bemnädjft  ber  ©todfifdj  mit  feingefjadter  ißeterfilie  burd)gerüf)rt. 
HaS  ©emüfe  barf  nidjt  in  31t  langer  23rülje  getobt  werben,  ba  burd) 
23eimifd)uug  beS  ©todfifdjeS  etwas  S3rü£)e  entfteljt.  — Se^terer  werbe 
frülj  genug  Dorgeridjtet  unb  jubereitet,  wie  eS  bei  ben  Sifdjen  bcmerlt 
worben,  alSbann  Don  £>aut  unb  ©röten  befreit,  in  ©tüddjen  3erpflüdt, 
in  reidjlidj  gelb  gemachter  93ntter  gut  burdjgeriifirt,  ein  wenig  warm 
geftetlt,  aber  nidjt  gef^mort,  unb  banadj  mit  ben  ©rbfen  Dermifdjt. 

33.  Sucfererbfcu.  Hie  Heine  ©alat=Sudererbfe  ift  bie  befte,  bie 
grofjfdjotige  unfdjmadljaft.  Hie  Sudererbfen  werben  nicf)t  auSgeljülft, 
fonbern  nur  Don  ben  gafern  gut  befreit,  bann  tüdjtig  gemafdjen,  mit 
fodjenbem  Söaffer,  Sutter  unb  ©als  gefodjt  unb  jule^t  mit  gefjadter 
ißeterfilie  unb  etwas  gerrüfjrter  ©tärte  burdjgefdjmeuH. 

Seit  beS  ®odjeuS  1 — l1/*  ©tunbe. 

sJtaud)fteifcf),  SratWurft,  gebratene  Seber,  gebadener  gifdj  u.  bgl. 
paffen  baju. 

34.  ©tu  ©efcllfdjaftSgentiife  Doit  allerlei.  Hauben  ober  §äljn- 
djeit  werben  in  Dier  Heile  gefdjnitten,  iitSBaffer  unb  ©als  auSgefcljäumt, 
bann  gibt  mau  ein  ©tüd  Shitter,  ©tuSlatbliite  unb  etwa»  gefdjmi^teS 
©tefjl  baju  unb  läjjt  fie  laugfam  lochen.  UnterbcS  Wirb  red)t  Diel 
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(Spargel  gut  abgefcßält,  gmeirnal  burcßfcßnitten,  aud)  Slumenfoßl  itt 
9tö§cßen  gerteilt  unb  beibeä  in  Sßaffer  unb  ©alg  ßalb  gar  gefaxt. 
®attn  fc^iittet  man  ba§  (SJentiife  auf  ein  ©ieb  unb  gibt  e§  gum  üoüigen 
©armerben  gu  ben  Sauben;  nur  forge  man,  baß  bie  ©tücfe  gang 
unb  anfeßnlicß  bleiben.  $arauf  fodjt  man  ®rebfe  in  focßenbent 
23affer  7*  ©tunbe,  bricht  fie  au§  ben  ©dealen  unb  macßt  trnn  ben 
©cßalen  ber  ©dpüänge  unb  bcr  ©eueren  nad)  A.  9ir.  14  S?reb§- 
butter.  Sie  ®reb§fcßmänge  merben  guriidgelegt;  ba§  Steift  au§  ben 
©eueren  mirb  fein  geßadt  mit  Sutter,  mettig  meißer  ©emmelfrume, 
4 Stöffel  9taßm,  1 @i,  etmag  üüfuSfat  unb  ©alg  gu  einer  garce  ge- 
rührt. hiermit  füllt  man  einige  ®reb§nafen  unb  foeßt  biefe  mit  fleiuen 
gfeifcß*  ober  SBeißbrotftößcßen  in  34eifd)brüße  gar.  SDa§  ©eflügel  mit 
ben  ©emüfen  rießtet  man  in  einer  ©cfjüffel  an,  rüßrt  bie  ©auce  mit 
einigen  ©ibottern  ab,  gibt  ein  menig  ©itronenfaft,  bie  ®reb§fcßmättge 
unb  ®Iöße  ßinein,  garniert  bie  ©djüffeltt  ruub  ßerutn  mit  ben  ®reb§' 
nafen  unb  gibt  bie  ®reb§butter  bariiber  tjin. 

SDiefeS  ©emufe  ift  and)  oßne  Ärebfe  fefir  gu  empfehlen.  SOiau 
fann  gur  Sereitung  retcEjlicf)  2 ©tunben  redpten. 

35.  ©ominerutifdjgcntiifc  für  ©efeUfcßoftgtafeln,  ßitbfcß  unb 
nießt  foftfpielig.  ©in  großer  ®opf  Slumenfoßl,  tnergig  feingefeßnittene 
grüne  Soßnen,  breißig  müglidjft  gleichmäßig  große,  gereinigte  unger- 
teilte  Karotten,  einen  Setter  üoll  junge  ©rbfett  unb  150  g in  ©tiideßen 
gebrodene  ^Sfeifemtubeln  fodjt  man  für  fieß  in  Söaffer  gar,  aber  nidjt 
gu  meieß,  ba  bie  ©entiife  fieß  bann  nießt  gut  anridjten  (affen.  SDer 
Slumenfoßl  mirb  in  bie  ttftitte  einer  auf  ßeiße§  Sßaffer  geteilten 
©cßiiffet  gefteüt,  mit  geröftetcr  ©emmet  unb  geriebenem  i]3armefan= 
!äfe  beftreut  unb  mit  Sutter  beträufelt.  Sei  ben  Karotten  merben  bie 
biden  ©nben  abgefdpütten,  üorfidjtig  au§geßößlt  unb  mit  ben  abge* 
tropften,  in  Sutter  gefeßmeuften  ©rbfen  gefüllt.  Sie  ©djnittboßueu 
riißrt  man  mit  Sutter,  etma§  Pfeffer,  einer  sDiefferfpiße  Siebig*  gleifcß* 
ejtraft  unb  geßadter  ^ßeterfilie,  bie  ißfcifennubeln  mit  Sutter  uttb  ge= 
riebenent  ißarmefanfäfe  ßeiß.  Um  ben  Slumenfoßl  legt  man  bie  Soßnen 
al§  Grätig,  um  biefe  ftettt  mau  bie  gefüllten  Karotten  unb  legt  bie 
üütaffaroni  al§  2lbfcßluß  um  bag  ©eridjt.  ®a§  ©entüfe  mirb  mit  ge= 
badenem  ©cßinfen  ober  ®alb§rippcßett  gu  Sifcß  gegeben. 

36.  ÜÖJairübcu.  ttttatt  fdjneibet  bie  Siiiben  am  beften  in  große 
Sßürfel  ober  naeß  Selicben  in  fcßntale  ©treifen,  fodjt  fie  ißrer  leießt 
tmrßanbenen  Sitterfeit  ßalber  in  fiebenbem  S3affcr  ab,  feßt  fie  mit 
fodjenber  gleifdjbriiße  ober  SBaffer  unb  gett  auf§  geuer,  toobei  gu  be* 
riidfießtigen,  baß  biefe§  au  fid;  feßr  mäfferige  ©emitfc  nur  itod)  menig 
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SBaffer  bebarf,  läfjt  fie  bei  fpäterem  §injutlf)un  öon  ©alj  meid)  fod)en, 
gibt  bann  eine  grofje  ober  ffeinere  Sftefferfpitje  äerrüfjrte  ©tärfe  fnnju, 
ober  ftäubt  feitmärtS  etmaS  9)£ef)t  in  bie  S3riil)e  unb  legt  einige  ©tüd= 
eben  Sutter  bariiber  bin,  fügt  auch,  nahm  man  feine  93ouiUon,  eine 
SJtefferfpifce  SiebigS  gfeifdjejdraft  an.  SSenn  bie  9tüben  angeric^tet 
finb,  reibe  man  ffftuSfatnufj  barüber  unb  gebe  abgefocfjte  Kartoffeln  ba§u. 

2Ran  famt  bie  Kartoffefn  auef)  gleich  mit  ben  Stüben  gar  foefjen 
unb  fügt  fie  bitten,  menn  bie  fRübdjen  batb  meicb  finb. 

$n  ber  feinen  Küdje  merben  bie  Stübchen,  naebbem  man  fie  in  ©als- 
maffer  einige  äftinuten  abgefod;t  bat,  gan§  mie  bie  Seftomer  9tübdjen, 
entmeber  braun  ober  meifj  gebünftet. 

©djmeinS*  ober  §ammefribpen  unb  Sratmurft  als  Beilage. 

37.  SJtatriibcn  mit  <£mutntelf(eifd).  £>a§  §ammelffeifcb  mirb 
entmeber  in  bieredige  Stagoutftüdcben  jerteift  ober  unjerfdmitten  ge= 
mafdjen  unb  mit  nidjt  gu  reichlichem  SBaffer  unb  ©afj  auSgefdjäumt. 
Stad;  einer  ©titnbe  Kobens  mirb  bie  SSrübe  bureb  ein  @ieb  gegoffen, 
ber  Sopf  auSgemafdjen  unb  gfeifd;  nebft  Srübe  mieber  jum  Kodden 
gebracht.  Sann  famt  man  entmeber  baS  f^teifcb  in  ber  Srübe  OodenbS 
meicb  merben  laffeit  unb  bie  fRüben,  menn  fie  nicht  bitter  finb,  unabge= 
foebt,  anbernfattS  f;afb  gar  mit  einem  Seil  ber  £ammelbrübe  gar  foeben, 
inbem  man  nach  belieben  jugfeicb  einige  ff  eine  Kartoffeln  barauf  fegt; 
ober  man  fdjüttet  bie  fRübett  jum  §ammefffeifcf),  foebt  beibeS  gar  unb 
richtet  eS  jufammen  an. 

®a§  £>ammefffeifd;  bebarf  jum  (Sarmerben,  je  naebbent  eS  jung 
ober  älter  ift,  1V2 — 2 Vs  ©tunben. 

38.  ©rof;c=  ober  Sidcbobncn.  SRan  nehme  bie  Sohlten  meid;, 
aber  nicht  311  jung,  entferne,  menn  man  bie  ©djüffel  recht  fein  31t  haben 
münfcfjt,  bie  grüngelben  Keimeben,  fodje  bie  Sohneit,  ohne  fie  31t 
mafdjen,  in  reicf)Iid)  br'aufenb  fodjenbem  SBaffer,  mobei  nach  9tr.  1 auf 
ba§  teifmeife  £>ineiufd;iitten  3U  adjten  ift,  ober  in  Ijatb  SRifd;  f;afb 
SBaffer,  bei  forgfäftigem  ©djäumen,  nicht  sugebedt,  fdjneEC,  boeb  bötfig 
meid).  SWadjbent  fie  3ur  Raffte  gar  '$morben,  gebe  man  erft  ©alj 
binju.  SBenn  fie  gang  meid;  finb,  fdjütte  man  fie  in  einen  irbenen 
Surdjfdjfag,  (in  einem  bleiernen  befommen  fie  eine  unangenehme 
garbe),  übergiejse  fie  mit  fodjenbem  SBaffer  unb  bebede  fie  fdjuefl, 
moburd)  fie  ihre  2Beifje  bebaften;  bod;  forge  man,  bafj  fie  redjt  f;ei§ 
bleiben.  SSor  bem  Anrichten  merben  fie  mit  reichlich  93ntter  unb 
fßeterfifie  oieffacb  aud;  Mit  gemiegtern  Sof;nenfraut  burd;gcfd;menft  ober 
beim  2(nrid;tcn  mit  gefdjntoVetter  Sutter  unb  fßeterfiüe  fodjenb  beif> 
übergoffen  ober  beibcS  ba3U  gereicht.  — 3eit  beS  KodjenS  1 ©tunbe. 


I.  ©emüfe. 


93 


©efodjter  ©djinfen,  Ijalber  ®opf,  ©djmeingrippen,  geräucherter 
Söauc^fpecf  fittb  bie  bdiebteften  Beilagen. 

39.  Siefclbcu  auf  aubcrc  9lrt.  ©cräucfferter  ©ped  toirb  in 
5BürfeI  gefdjnitten,  langsam  auggebraten  unb  etrnag  ÜDM)I  barirt  gelb 
gefcfjmiht.  Sann  mirb  fodfenbeg  SBaffer,  ein  ©tüdcfjen  Satter  unb 
bag  nötige  ©ntj  tjiugugerütjrt  unb  bie  meid)  abgefodjten  unb  abge= 
goffenen  Sonnen  nad)  Seliebeit  mit  gdjadter  ^ßeterfilie  ober  mit  ®öde 
(Solfnenfraut)  in  furjer  Sriipe  rafd)  gar  gebünftet,  mobei  fie  meber  3er 
todjen  nod)  entjmei  gerüfjrt  merbcn  biirfen.  Sind)  fann  man  tjierju 
©pedfcfjeiben  (f.  Sli'ibftiel  9tr.  14)  gelb  braten,  mit  bem  auggdaffenen 
gett  bie  Sonnen  ftoben  unb  bie  ©djeiben  baju  geben. 

Ober  eg  mirb  ein  ©tiicf  magerer  ©ped  gefocbt,  bag  gett  abgefüCCt, 
in  einem  anbern  Sopf  focfjenb  fjeifj  gemad)t,  etrnag  9M)l  barin  ge- 
fdimiüt,  ©pedbridjc  ba3u  gerührt,  bie  Sonnen  mie  oben  barin  gcftoot 
unb  mit  bem  ©ped  angeridjtet. 

©inb  bie  Sonnen  älter  unb  bie  §aut  31t  f)art,  jo  fodfe  man  fie 
fjalb  gar,  entferne  bann  bie  £>aut  unb  bereite  fie  uad)  einer  ber  aitge= 
gebenen  SBcifen. 

40.  GJcfdjntortcr  Svopffalat  2Jtan  fann  ba3ii  härteren  ©atat 
smedmäjjig  benufjen.  Serjelbe  mirb  gut  beriefen  unb  in  bielent  SSaffer 
gehörig  gemafd)en,  mag  am  beften  in  einem  tiefen  Sopfe  gefd)iel)t,  in 
meinem  ber  ©anb  311  Soben  fällt.  Sattad)  mirb  ber  ©alat  in  reidjlid) 
fod)enbetn  SBaffer  mit  ein  menig  fdatron  meid)  abgefodjt,  auf  einen 
©urd)fd)Iag  gefdjiittet,  1 ©tunbe  311m  2lug3ief)en  ber  Sitterfeit  in 
SSaffer  gefegt,  auggebrüdt  unb  fein  gepadt.  ©djlicfdid)  mirb  geftofjetter 
gmiebad  ober  etrnag  9JM)I  in  feinem  gett  gelb  geniad)t,  ein  menig 
fodfenbeg  Söaffer,  ein  @tiidd)en  Sutter,  ©als  unb  Sdiugfatnufj  basu 
gegeben  unb  ber  ©alat  barin  burd)gefd)mort. 

Dber  eg  mirb  guter  S'opffalat  meid)  abgefodjt,  auggebrüdt,  niefit 
get)adt,  mie  fRübftiel  mit  9Md)  gebünftet. 

Seilagen:  Söiirftdjen  bott  faltem  ®albgbraten,  gebratene  Seber, 
$oteIettg,  Sdierenfdjnittchen,  gebadener  Sifd),  f^teifcfjomelette  u.  bgl. 

41.  ©entiifcgraupcu  für  ben  täglidjcu  Sifd).  9M)rere  3er- 
fdfnittene  ®oI)Irabi,  SBurseln,  ©ederiefnoden,  Seterfidenmurseln,  grüne 
Sonnen  nebft  einigen  sertcilten  .gmiebeln  merben  mit  2öaffer  unb 
©uppenfett  aufgefefjt,  gefalsen  unb  mit  ©emiirsförnern  berfefjen  unb 
tjalbmeicf)  gefodjt.  Sann  fod)t  man  in  biefer  Sriil)e  mit  ben  ©emüfeu 
fdjon  subor  auggequedte  gut  fjatb  gar  gebätnpfte  ©räupdjen  bödig 
meid),  rü!)tt  bor  bem  9Inrid)ten  uod)  fleinmiirfelig  gefdfjnittenen  gelb= 
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gebratenen  ©ped  burdf,  belegt  ba§  ©emüfe  mit  ©etjeiern  unb  gibt 
Dtaudjfleifd),  ©dfmeinerippen  ober  gebämpfteS  9tinbfleifd)  nebenher. 

42.  Kohlrabi  auf  ber  (Srbc.  äftan  fdjneibe  biefelben  nacfj  bem 
2lbfd)äleu  unb  SEBafdjen  entmeber  in  feine  ©treifen  ober  ©djeiben,  mobei 
alle  garten  ©teilen  entfernt  merben  müffen,  unb  fodie  fie  in  gefallenem 
focfjdnben  SBaffer  meicf).  211§bann  mirb  etmaS  fftierenfett  ober  Butter 
unb  fUieljl  gefdjmi&t,  nad)  ©efdfmad  frifdje  SRilct)  ober  gleifdjbrüfje, 
ober  beibeS,  zuletzt  and)  gemiegte  fßeterfilie  ober  ütRuSfatnufj  unb  ©alj 
baju  gegeben  unb  bie  Koplrabi  barin  gebünftet.  — ©inb  bie  Kolflrabi 
nod)  recfjt  zart,  fo  merben  bie  Herzblätter  fein  gefdjnitteU,  ebenfalls, 
jebotf)  allein,  abgefodjt,  mit  Sutter  unb  f^Ieifc^brü^e  burdifdimenft  unb 
bie  mie  Slumenfoljl  geftoöten  unb  angericfjteten  ^ofjlrabi  ringSumlfer 
bamit  garniert.  Slujjerbem  fönnen  ©auciffen  ober  SCRibberfdjeiben  Iferum 
gelegt  ober  Koteletts,  Keulenftüde,  fRoulaben  ober  Klops  bagu  gegeben 
merben.  — ,geit  beS  KodjenS  1V2  ©tunbe. 

SInmerfung.  2)ie  blauen  Kohlrabi  ftnb  ben  meinen  öorzuzieljen,  fie  finb 

milber  unb  merben  ntrifft  fo  tcicfjt  ftocfig  als  jene. 

43.  ©efüllte  Kohlrabi  (ein  $!Jlittclgerid)t).  £>ie  Kohlrabi 
merben  ganz  runb  gefdjält  unb  in  fcfjmadf)  gefallenem  SBaffer  bjalb  gar 
gefodjt.  ®ann  fdfneibet  man  eine  ©djeibe  babon,  l)öl)lt  bie  Kohlrabi 
becfjerartig  auS,  füllt  fie  mit  einer  guten  Kalbfleifcfffarce,  üerfc^Iie^t  fie 
mit  ben  barauf  gebunbenen  ©djeiben  unb  fefct  fie,  ben  SDedel  nad)  oben, 
in  einem  flauen  Stopf  nebeneinanber;  gibt  bann  lodjenbe  gleifdjbrüfje 
unb  ein  reid)lidj  ©tüd  SSutter,  aud),  menn  ber  gleifdfbrüfje  ©alj  fetjlt, 
foldjeS  baju,  unb  läfft  fie  tjierin  gar  lodfen.  Seim  2lnrid)ten  fe|t  man 
fie  borfidftig  auf  eine  ©dfüffel,  fdjneibet  bie  gäben  mit  einer  ©dfere 
burd),  rüljrt  etmaS  Kartoffelmehl  ober  ©tärle  an  bie  Srülje  unb  richtet 
fie  über  bem  Kohlrabi  an. 

Sftan  lann  zur  Sereitung  biefeS  ©eridjtS  zmei  ©tunben  annelfmen. 

44.  Sluntenfüljl.  2Ran  zieffe  bie  ©tengel  beS  Slumenfof)I£  gut 
ab,  neunte  mit  einem  fpipen  SReffer  bie  Heilten  Stätter  IferauS,  laffe 
aber  bie  Köpfe  foOiel  als  möglich  ganz  unb  lege  fie  in  ©aljmaffer,  um 
fRaupen  ober  anbereS  Ungeziefer  baburdf  31t  entfernen.  SllSbann  mirb 
berfelbe  in  menig  fodfenbem  2öaffer  unb  ©alz  mit  einem  ©tüddjen 
Suttcr  unb  Sitronenfaft  langfant  mürbe  — nirfjt  ganz  meid)  — ge- 
fod)t,  mobei  man  ifjn,  nnt  il)it  fidfer  l)eil  unb  unoerfeljrt  311  erhalten, 
am  beften  in  eine  auSgemafdfene  reine  ©erbiette  unb  zum  2lblaufeit 
borfidjtig  auf  ben  SDurdjfdjlag  legt  unb  bann  fdptcll  3ubedt. 

9Ran  legt  ben  Slumenfof)!  mit  ber  Slume  nad)  oben  in  eine  baf» 
fenbe  ©d)üffel,  iibergiefft  ifjtt  nad)  beutfdjer  SBeife  mit  einer  bidcit 
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KrebSfauce,  einer  @af)nen=  ober  fäuertidEjen  <$icrfcmce,  mährcnb  mau 
ihn  auf  englifche  2lrt  nur  mit  jerlaffener  iButter  bcgiefjt,  mit  gcrie* 
bcner  ©emmel  beftreut  unb  etmaS  HJhiSfatnuff  iiberrcibt. 

©auciffen,  Dchfcnjunge,  rol)er  ©djinfeit,  gebratene  Kiidcn,  gefüllte 
KalbSbruft,  geräuberter  £ad)S,  Keulenftüde,  Kruftein  nacf)  ber  fOiobe, 
ober  fftierenfrufteln,  Söürftchen  Ooit  ©^meinefleifd)  Beilage. 

3eit  beS  Kochens  VU  ©tunbe. 

45.  231umeufot)l  mit  fßarmcfanfäfc.  9tad)  bem  2tbfod)cn  mirb 
ber  Kol;!  auf  ber  baju  beftimmten  ©dfüffet  Ijübfd)  angerid)tet,  eine 
jiemlid)  bide  ©at)uenfauce,  mit  einer  panbtmll  geriebenem  fßarmefan- 
fäfe  oennifd)t,  barüber  gegeben,  bauad)  fo  biel  geriebener  fßarmefan* 
fäfe  barüber  geftreut,  baf3  ber  Kol)l  bebedt  ift,  toorauf  ber  Kol)l  mit 
jerlaffener  93utter  überfpritd  unb  in  einem  jicmlid)  Ijeifcen  Dfcit  ju 
fdjöner  garbe  gebaden  toirb. 

3ur  21bmed)fclung  fann  man  ben  abgelodftcn  Kol)!  aud)  gerteilen, 
in  eine  bide  ©ierfaucc  tauchen  unb  in  9ieibbrot  loenbcn,  um  itju  bann 
in  23adfett  tid)tbraun  ju  baden. 

gn  ben  feineren  Kiidjen  mirb  ftatt  beS  5ßIumenfoIj(§  oielfad)  eine 
21bart  beSfelben,  ber  ©pargelfol)!  (Brokkoli)  oermanbt.  Sic  $u* 
bereitung  ber  SBlumen  biefeS  Kol)lS,  mcldje  in  einzelne  fRöSdjen  geteilt 
merben,  ift  biefetbe  mic  beim  23tumcnfot)L  Ser  ©trunf  beS  Kol)l3  mirb 
gefdjält,  jerfdjnitten  unb  mie  Spargel  gcfodjt,  bem  er  and;  im  ©cfdjmad 
ähnelt. 

46.  ©eftobter  Sellerie.  Sie  gut  gereinigten  Anoden  merben  in 
4 — 8 Seile  gef  dritten,  abgefod)t  unbmitgleifchejtraftbonillon,  moburd) 
ber  ©eHerie  neben  einem  fräftigen  ©cfdjmad  bie  gemünfcbjte  gelbbraun* 
li(f)e  garbe  erhält,  nebft  Suttcr,  ©at§  unb  äftuSJatmtfj  burchgeftobt  unb 
jule£t  bie  Srütje  mit  etmaS  Kartoffelmehl  ober  ©tärfe  fäntig  gemacht. 

$eit  beS  Kochens  1V2  ©tunbe. 

Beilagen:  ©efüllte  KalbSbruft,  gebämpfte  Kalbsrippen,  gilet, 
fRoulaben,  gebadene  KalbSmibber,  feine  grifattbcllen,  gebratene  Dcljfen* 
junge,  gefallene  3ungc,  23ratmurft,  Kruftein  nach  ber  9Kobe,  Koteletts 
aller  2(rt. 

©rojje  ©elleriefnotlen  fönnen  mic  Kohlrabi  gefüllt  merben  (aber 
ohne  Krebsbutter)  unb  als  ÜUtittclgeridft  bei  Keinen  ©ffen  gegeben 
merben. 

©nglifdjcr  Sleidjfellcric  fiehe  -Jiadjtrag  ©eite  793. 

47.  ^ohanniSland)  gu  fodjcit  (ein  hcffiftfjcS  ©cridit).  Sie 
gmiebeln  merben  gereinigt,  bis  jn  ben  grünen  iölättern  abgefdfnittcn 
unb  gemafdjen;  baitach  mit  fochenber  gleifdjbrühe,  ©lippenfett,  einem 
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©tüddjcn  Sulter  unb  ©alg  etma  eine  ©tunbe  gefodjt.  gn  ber  SCRitte 
biefer  Zeit  gibt  man  Stofinen  itnb  bor  bem  31nrid)ten  geflogenen 
Zmiebad  ober  etmaS  SJtefjl,  ein  menig  ©ffig  uttb  Zuder  pingu.  @S 
mirb  bieS  ©emüfe  nebft  Kartoffeln  mit  ©uppenfleifcf)  gegeben;  übrigens 
paffen  aud)  anbere  Heine  Beilagen  bagtt.  gft  baS  ^o^annisfauc^  niept 
mepr  fepr  gart,  fo  toerben  bie  Zwiebeln  gmeirnal  abgefepält  unb  bor 
ber  meitereit  Zubereitung  erft  in  Sßaffer  meicp  gelocpt,  maS  oft 
V 2 ©tunbe  unb  länger  bauert. 

48.  ©efdjmorte  Zwiebeln.  Zwiebeln  bott  mittlerer  ©röpe  merben 
abgefcf)ält,  in  früftiger  gleifcpbritpe  mit  93utter,  SJtuSlatblüte,  ©alg 
unb  geflogenem  Zluiebad,  nad)  belieben  and)  mit  etmaS  ©itronenfaft 
in  einem  irbenen  Kocpgefdjirr  in  1 — 1V2  ©tunben  gar  gelocpt. 

^Beilagen:  ©SlaloppeS,  Koteletts,  gebrateneZunge,  gebadetteSeber, 
faure  Stollen,  Sratmurft,  auep  gelodjteS  Stinbfleifd). 

49.  ©cfiiltte  Siiefengmicbclit  (ein  SJtittefgeridjt  bei  flehten 
©ffeu).  ©ie  fpanifepe  Zwiebel,  melcpe  bie  ©röpe  einer  Untertaffe 
erreicht,  mirb  abgefd)ält,  ein  ©edel  baöon  gefepnitten,  bie  Zwiebel  auS= 
geköpft,  mit  einer  guten  fjleifchfarce  gefüllt,  ber  ©edel  barauf  gelegt 
unb  mittels  eines  biinnen  ©piUcpenS  ober  UntbinbenS  eines  gabenS 
befeftigt.  ©anaep  merben  bie  Zimbeln  5 SJtinuten  in  gelb  gemaepter 
Sutter  bon  allen  ©eiten  gefepmort,  93ouiKon,  etmaS  ©alg,  ganger 
Stellen  Pfeffer,  meiner  Pfeffer,  naep  SSerpältniS  ber  Portion  2 — 3 £or= 
beerblätter,  ein  ©tücfcpen  SJtuSfatbliite,  etmaS  geflogener  Zwiebad  pin= 
gugefügt,  unb  bie  Zwiebeln  fo  lange,  feft  gugebedt,  barin  geftoöt,  bis 
fie  meiep  finb  unb  bie  garce  gar  ift,  melcpeS  etma  3/4 — 1 ©tunbe  Zeh 
erforbert.  SllSbantt  merben  fie,  felbftrebenb  ol)ne  gäben,  mit  ©itronen= 
fcfjeiben  in  ber  fräftigen  unb  fämigett  ©auce  angerieptet  unb  opne  Sei- 
läge  gegeben. 

50.  ©alatbopncu.  Um  bie  unangenepmen  gafern  gehörig  gu 
entfernen,  ntufj  baS  Stbfafern  ber  93opnett  auf  beiben  ©eiten  Don  oben 
nad)  unten  unb  mieber  001t  unten  nad)  oben  pin  gefepepen.  ©ann 
merben  bie  gemafepenen  Sonnen  teilmeife  in  ftarl  locpcnbeS  SBaffer 
gefepüttet,  mobei  biefeS  jebeSmal  guoor  mieber  lodjeit  ntufj.  ©aS  ©alg 
gebe  man  erft  bann  pittgu,  mentt  bie  S3opuen  fepon  mepr  als  gur 
tpälfte  meiep  geroorbett  finb,  laffe  fie  f;ierauf  böüig  meid)  lodjett  unb 
fc^ütte  fie  gum  Slblaufett  auf  einen  irbenen  ©urdjKplag,  melcper  gutn 
^eijjpalten  ber  Söopneit  auf  bie  lodjenbe  S3rüpe  gefteüt  merben  lann. 
$)tan  riepte  eine  ©terfauce,  ©pedfauce  ober  S3utterfauce  (f.  Slbfdjuitt  R.) 
bagu  an. 

Zeit  beS  KocpenS  l1/* — lZ/2  ©tunbe. 
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23eitagen:  frifc^e  geringe,  rofjer  unb  gefönter  ©dfjinfen,  ©c£)tt)eiue= 
fotelett»,  (Söfatopeö,  ©auciffen,  gebratene  grifanbetlen,  ©cf)infen= 
fd^nittcfjen  u.  bgl. 

51.  2kcd)=0alatbot)iien.  97ad)  bem  2£bfafern,  ba§  toie  in  üoriger 

Kummer  gefd)iel)t,  bricfjt  ntan  bie  SMjneit  in  fyatbfingertange  ©tiide. 
Sann  fd)toif)e  man  ettoa§  9M)t  in  tjei^gemad)tem  üftierenfett,  rüfjre 
SJtilcf)  fjinp,  fo  bafj  bie  Sonnen  barin  gefdjmort  toerben  fönneit,  gebe 
ba»  oiedeidjt  nocf)  felfteube  ©a^  hinein,  and)  ettoa§  Pfeffer,  laffe  bie 
Sonnen  eine  Heine  Söeite  in  ber  ftarf  gebnnbenen  ©auce  fodfett  unb 
ftette  ben  Sopf  Dom  9tun  ritljre  man  betjutfam,  bamit  bie 

Sonnen  nidft  jerfallen,  fooiet  @ffig  bnrd),  baff  fie  einen  fänerlicfjen 
©efdfmad  erhalten,  unb  richte  fie  mit  einem  ©djiiffctdjen  Kartoffeln  an. 

2Iud)  !ann  man  bie  abgefod)ten  ©alatbotfnen  nur  mit  frifc^er  Sutter 
unb  getoiegter  ’ißeterfiüe  burd)fd)toenfen  unb  bann  mit  einem  Kran$ 
gefdjmorter  ß^iebeln  (9h\  48)  umgeben. 

Sollten  mit  hinten  auf  friefifc^e  9trt.  @iel;e  9tad)trag  ©eite  793. 

52.  ©d)itcibc-  ober  $Biet3boljuen.  Sa  ©dfncibebofjnen  nid)t 
abge!od)t  toerben,  fo  ift  uad)  bem  Slbfafern  ein  befonber»  grünbtid)e3 
Sübtoafdjen  nötig,  3ft  bie§  gefd)et)en,  jo  toerben  fie  fein,  aber  mögttd)ft 
lang  gefdfnitten,  mit  fodjcnbetn  2Baffer,  ein  toenig  93utter,  einer  3ioiebet 
unb  einem  ©tiiddjen  ©d)ittfen  gefodft;  baraitf  beibeä  entfernt,  etioa§  ge= 
fd)toi|te»  2M)I  angerütjrt  unb  ein  Stjcetüffel  geftoffencr  3uder  unb  fein= 
gefjadte  ißeterfitie  nnb  toenn  nötig,  ettoaä  ©atägugefügt.  ©3  toerben  ge= 
lodete  Kartoffeln  baju  gegeben.  — 3utn  Kodden  gehören  etloa  2 ©tnnben. 

93eitagen  toie  bei  ©alatbofjnen. 

53.  ©djucibcboljucu  auf  mccflenbnrgifdjc  21rt  ^u  f orfjeit.  Sie 
toie  im  23orI)ergef)enben  oorbereiteten  33ol;neit  fefct  man  mit  fodjenbem 
SBaffer  unb  gteifd)brnf)e  nebft  33utter  unb  ©atj  auf§  geuer  nnb  täfjt 
fie  meid)  !od>ett.  SSor  bem  2litrid)ten  gibt  man  reicfjtid)  feingeljadte 
ifßeterfitie  unb  $fefferfrant,  unb  je  nad)  SSertfältniS  ber  9Jtenge  be3 
©emüfe§  1 — 2 ©fftöffet  9M)I,  mit  Sriitje  ober  Söaffer  gerührt,  fjinju, 
läfjt  bie  Sonnen  bamit  gehörig  burd)fod)en  unb  richtet  fie  an. 

54.  ©d)ucibcbot)ucu  mit  9Jtild)  511  fodjctt.  Sie  üorgerid)teten 
Sorten  toerben  mit  todjenbent  SBaffer  abgefod)t  unb  abgegoffett,  mit 
9Jti(d),  ©atj  unb  93utter  oerfefjt  unb  toeidj  gefodjt.  Sor  bem  Stnridjten 
fügt  man  feingefjadte  ^eterfilie  mit  s^feffer!raut  tjinju,  fotoie  and)  mit" 
©atjne  jerrüfyrteä  2Jtet)t  (31t  1U  l 1 Söffet  üotl),  fd)toenft  bie  Sot)tten 
bamit  burd)  unb  täfjt  fie  gut  burcfjfocfjen. 

SaöibiS,  Äocfibucf). 
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55.  9Zndjtcfc  (25Iinbfjut)n),  ein  itieftfäüft^cS  f)tationatgcrid)t. 

SJZan  fodjt  ein  ©titd  SBaitdjfped  ober  geräuberten  ©djinfen  tjalb  gar, 
fetjt  aud)  auSgepatte  meifje  SSotjnen  mit  Sßaffer  auf,  fodjt  fie  tangfam 
ioeid)  unb  bereitet  inbeffen  bie  jurn  ©cridjte  gehörigen  ©emüfe  oor. 
©rütte  SBofjnen  giefjt  man  ab,  mäfdjt  fie  unb  fcfjneibet  fie  in  fteine 
©ti'tde,  gerteitt  bann  fjalb  fobiet  gepulte  SJZotjrriiben  (gelbe  SBurjeln) 
in  SGSürfel,  fdmeibet  gefdjätte  SSirnen  unb  fäuerlicfje  Gipfel  in  SSiertel 
unb  fd)ätt  fteine  Kartoffeln  redjt  gteübmäfjig.  SSenn  ©binfen  ober 
©ped  gut  tjatb  meid)  fiitb,  nimmt  man  einen  Seit  itjrer  Srülfe  unb 
fod)t  in  ifjr  in  einem  befonberen  ©efäffe  uabeinanber  erft  bie  Sonnen 
unb  5DM)rrüben,  menn  biefe  I)atb  gar,  bie  Kartoffeln  unb  hinten  unb 
gute^t  bie  Slpfel  jufammen  gar.  Sann  gerfd)neibet  mau  ba*  gteifb, 
mifcf)t  e§  fomie  bie  meidjen  meinen  33ot)iten  unter  ba§  ©emüfe  unb  füllt 
nob  fooiet  bon  ber  ©pedbrütje  an,  baff  ba§  ©emüfe  fämig  ift. 

3eit  be§  Kod)en§  2 — 21U  ©tunben. 

©eftiir^tcS  ©entiife=2lltcrtei.  ©ie£)e  iftabtrag  ©eite  794. 

56.  SÖla i§,  eine  antcrifauifdje  £icbting§fpeife  (fogenaitntcä 
tavent  corn).  Söenn  bie  Körner  be§  ÜDZaiS  böttig  auSgebitbet,  aber 
nob  meifj  unb  gan§  meib  finb,  entfernt  man  bie  93tätter  bon  ben 
Kotben,  fod)t  festere  in  SBaffer  mit  menig  ©atj  etma  */ 2 ©tunbe  unb 
bringt  fie  ganj  f)eij3  jur  Safet.  @§  mirb  frifbe  53utter  ba^u  gegeben 
unb  bie  bamit  beftrid)enen  Körner  fjerauägegeffen. 

57.  9)iai3  auf  fdjiuätiifrfje  SBeife  51t  bereiten.  Sie  Kotben, 
mie  borftetjenb  bemerft,  merben  ber  Sänge  itad)  ent^toei  gefd)nitten  unb 
auf  bem  9ioft  gebraten,  inbem  man  fie  mieberf)ott  mit  frifdjer  JButter 
beftreibt  unb  rebt  tjeif)  aufträgt. 

58.  ©efdjntortc  ©nrfen.  ÜDZan  fd)ätt  bie  ©urfen,  nimmt  ba§ 
Kernt)au§  tjeraug,  fcfjneibet  fie  in  ©tiide  unb  fobt  fie  eine  Söeite  in 
t)atb  ©ffig,  f)atb  SSaffer  unb  @at§  ab.  Slttd)  fann  man  fie  einfaber 
nur  eine  ©tunbe  in  mit  ©atg  unb  ©ffig  berfefdem  SBaffcr  marinieren. 
Sann  merben  fie  in  SBouitton  ober  ^teifbejdraftbrüfje,  iöutter,  9)Zu§fat 
unb  geftoffenem  .Qmiebad  in  t)öd)ften§  V 2 ©tunbe  gefdjmort. 

grifanbetten,  KotetettS,  Hammelbraten,  ©anciffcn,  ©3fatope§  bon 
Katbfteifdj^ntä  95eitagen. 

59.  ©cfiitttc  ©urfeit  (SSttittclgeribt  fei  flcincn  ©ffcit).  ©rofjc 
grüne  ©urfen  merben,  bamit  fie  baö  SBcidjtidje  bertieren,  ant  beften 
abenbS  bort)er  gefbätt,  ber  Säuge  itad)  mitten  burd)gcfbnittcn,  unb, 
nad)bent  mit  einem  ©fjtöffet  bie  Kernget)äufe  entfernt  finb,  in  ©ffig 
gelegt,  ©egen  ÜDZittag  merben  bie  ©urfcit  abgetrodnet  unb  eine  Katb= 
fteifbfatce  gemadjt.  ^>icrgu  nimmt  man  ein  ©tüddjeu  feinget)adte§ 
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föafbfleifcp,  gepadte  ©pampignon§,  ein  in  faltem  SBaffer  gemeicpte§ 
unb  tnieber  au§gebrüdte§  dftildjbrötcpert,  ein  ©tüdcpen  frifdje  Satter, 
ein  frifdjeä  geftopfte§  ©i,  äJiuSfatnuf?  unb  ©atg.  diacpbetn  bie§  ade§ 
gut  gemengt,  merben  bie  ^äfften  ber  ©urfen  bamit  gefüllt,  gufamnten 
gebunben  unb  in  reicptid)  gelb  gemacpter  Sutter  ringSumper  braun 
gebraten  unb  langfaut  gar  gebämpft.  dtad)bem  bie  ©urfen  perau§= 
genommen,  mirb  fobiel  Sdtept,  af3  gum  Sinben  ber  ©auce  gehört,  in  ber 
guritdgebliebenen  Sutter  gelb  geriiprt,  bie  gur  ©auce  erforberlidje 
gleifcpbritpe,  ober  SSaffer  mit  einem  fpäteren  .gufaij  öott  gfeifcpeptraft 
pingugefügt  unb  eine  ©itronenfcpeibe  opne  ®erne,  etma§  9Jiu§fatbtüte, 
©alg,  eine  ißrife  meiner  Pfeffer  unb  kapern  bagu  gegeben.  SDaritt 
merben  bie  ©urfett  itocp  eine  deine  SBeite  geftoot,  unb  nacp  bem  ©nt= 
fernen  ber  gäben  in  ber  ©auce,  meldje  gubor  mit  einem  frifcpen  ©i* 
botter  abgeriiprt  mirb,  pübfd;  artgericf)tet. 

60.  ©eutüfegurfeu.  5Diefe§  freilich  etma§  meicplicpe,  aber  fepr 
leicpt  gu  berbauenbe  ©emiife  ift  befonberS  beäluegeti  gu  empfehlen,  meit 
e§  in  1U  ©tunbe  gubereitet  merben  fann.  Sftan  f cp  alt  bie  ©emüfe* 
gurfen,  melcpe  bie  ®ide  einer  großen  gtafcpe  pabeit,  fdjneibet  fie  in 
fingerbide,  lange  ©tude,  mirft  fie  in  fod)enbe§,  gefalgette§  SBaffer  unb 
focpt  fie  in  einigen  SJiinuten  nicpt  gu  meicp.  UnterbeS  fdjmipt  man 
einen  Teelöffel  SJiepf  mit  einem  ©tid)  Satter  gelb,  riiprt  frifcpe  SOiifcp 
bagu,  mürgt  fie  mit  füiuäfatnufj  unb  läjjt  bie  auf  eilten  SDurcpfcpfag 
gefcpütteten  ©urfen  eben  barin  burdjftobett,  bepattbeft  fie  atfo  mie 
Stumenfopt.  2(ud)  fann  man,  menn  ber  SPpf  ootu  geuer  genommen 
ift,  etma§  ©ffig  mie  bei  ©alatbotjnen  burcprüpreit. 

©ang  mie  ©urfen  fann  man  itad)  adelt  bei  ©urfen  gegebenen  Sor* 
fünften  aucp  ®iirbi§  bereiten. 

Seifagen:  grifanbeden,  gebratene  §äpndfen,  befonber§  and)  febe§ 
gefalgetie  unb  geräueperte  gteifdj. 

61.  grifdjc  ©pampigttond.  diaepbem  man  bie  noep  ntöglicpft 
gefeptoffenen  ©pampignon§  nur  am  fanbigen  gupenbe  beS  @tamme§ 
abgefepnitten  pat,  mäfept  man  fie  borfidftig,  läpt  fie  auf  einem  ®urd)= 
feptage  abtropfen,  fept  fie  in  einem  irbenen  ©efepirr  mit  etma§  gleifcp» 
brüpe  unb  Sutter  auf§  geuer  unb  fäfjt  fie,  feft  gugebedt,  1U  ©tunbe 
langfant  foepen.  gufept  gibt  man  einen  Xpeelöffel  ®artoffeImepf  ober 
ettoa§  geftopenen  .gmiebad,  ein  mettig  ©itronenfaft,  Pfeffer  unb  ©atg, 
fomie  naep  ©efaden  aucp  etma3  gepadte  ^ßeterfiüe  pingu  unb  fäfjt  fie 
fodfen,  bi§  bie  Srüpe  gebunben  ift,  bie  man  mit  einem  ©ibotter  ab* 
rüpren  fann. 
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©ittb  bie  ©f)ampignon§  älter  unb  gröfjer,  fo  mufj  man  fie  fetalen, 
bie  Sameüen  entfernen  unb  bie  ©hantpignonä  jerfchneiben. 

2BtU  man  bie  ©hampignonS  jurn  traten  reichen  ober  mie  SRagout 
unb  grifaffee  geben,  fo  bünftet  man  fie  in  Wenig  93utter  unb  ihrem 
eigenen  ©aft  langfam  Weid}.  ©benfo  wie  ©hampignon§  bereitet  man 
auch  ©teinpil-je  unb  Pfifferlinge. 

Beilagen:  ©eräudferter  £adj§,  gebratene  §üf)ner,  gricanbeauä, 
Kalbärippdjen,  auch  grifaffee  bon  Kalbfleifcf). 

62.  ©efiiEte  frifc^e  ©teiupilgc.  Sie  ©teinpilse  miiffen  ju 
biefem  .gwed  ihre  ©tiefe  begatten.  Slac^bem  $ut  unb  Stamm  oor= 
fic£)tig  gefdjält  unb  bie  ©djtoämme  rein  gewafeben  unb  troden  geworben 
finb,  wirb  eine  gute  Kafbfleifchfarce,  wie  fie  bei  beit  gefüllten  ©urfen 
bemerft  ift,  bod)  offne  ©fjam^igrtonS,  gemacht;  um  feben  ©tief  ber 
©teinpilje  Wirb  ringsum  ein  Seit  ber  güde  feft  angebrüdt,  fo  baff  bie 
güde  mit  bem  §ut  gleich  ftef)t.  darauf  werben  bie  Schwämme  in 
reichlich  gelber  23utter  weich  gebämpft  unb  in  einer  ©guce,  wie  bei 
gefußten  ©urfen,  angeridftet.  2luch  grobe  aber  noch  bödig  fefte  ©h am' 
pignon§  fowie  aJtordfeln,  bie  üorher  abgefocht  werben,  fönnen  fo  ge- 
füllt werben. 

63.  Steinpilze  $u  braten.  guerft  fdineibet  man  ben  fanbigen 
gujf  twm  Stamme,  bricht  biefen  au§  bem  §ut  unb  fchält  ihn  fein. 
Unter  bem  §ute  entfernt  man  bie  ©amenröhren,  fchält  ihn  oben  fein 
ab,  fpüft  bie  fo  gereinigten  feften  ©d)Wämme  in  SBaffer  ab,  unb 
läbt  fie  auf  einem  ©iebe  abtropfen,  Sarauf  Werben  fie  in  büttne 
©Reiben  gefchnitten,  mit  einigen  fein  gewürfelten  gwiebeln  öerfe^t 
unb  in  gelb  gebratener  Sutter  auf  ftarfem  geuer  fo  rafdf  wie  möglich 
gar  gebraten.  Sa  fie  oft  fehr  tiiel  ©aft  entwidefn,  müffen  fie  öfter 
umgewenbet  werben,  bamit  bie  glüffigfeit  fdfned  öerbampft,  fonft 
Werben  fie  jäh.  ©obalb  fidf  bie  Scheiben  in  ber  Pfanne  feftfefcen  unb 
Wirflich  braten,  folgt  man  fie  ziemlich  ftarf,  fügt  auch  geftofjenen  Pfeffer 
hinju  unb  ifft  fie  mit  83rot  ober  Kartoffeln.  — Sie  ©teinpilje  fönnen 
auch  mit  au§gelaffenem  ©ped  ohne  gwiebeln  gebraten,  ebenfo  mit 
93utter  unb  wenig  Souidon  rafd)  gar  gemacht  werben,  Surdf  ju 
langet  Kochen  unb  traten  Werben  fie  leberartig. 

64.  grifdjc  Trüffeln  ju  bereiten.  (dtejept  au§  einer  gräflichen 
Küche.)  Sie  Srüffeln  werben  uitfjt  gefdjält,  fonbertt  in  warmem,  bann 
in  faltem  döaffer  mit  einer  dürfte  wohl  gereinigt.  Sarauf  werben  fie 
mit  Ve  l Surgunber  ober  anberrn  guten  fftotWein,  üon  allen  ©orten 
ganzem  ©ewürj,  einem  ©titd  frifcher  Sutter,  ©alj  unb  einigen 
©itronenfdfeiben  auf§  geuer  gebracht  unb  fo  tauge  gelocht,  bis  fie  weich 
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finb,  worauf  man  fie  unter  einer  gebrodenen  ©eröiette  feroiert  unb 
frtfcfje  Sutter  bagu  gibt.  SJtan  !ann  fie  aud)  otjne  ©erüiette  reicfjeit 
unb  bie  ©auce,  burd  ein  ©ieb  gerührt,  baritber  geben. 

65.  ^rifdjc  Sriiffeln  auf  attbcrc  Slrt.  Siefetben  werben  wie 
im  Sortjergepeitbeu  bemerft,  gereinigt.  Sann  belegt  man  eine  Äaffe* 
rolle  mit  ©pecffdeiben,  tfjut  ein  Sorbcerblatt,  etwa?  Sfjpinian,  ©atg 
unb  grob  geftofjenen  Pfeffer  baritber,  bie  Srüffetn  barauf,  mieber 
©pecffeiten  barüber  nebft  nier  ©tag  ftarfem  SBeifjmein  unb  einem 
©tiicf  redt  feiner  Sutter,  focEjt  fie  gut  1!a  ©tunbe  unb  ridtet  fie  fo 
§eifj  atg  mögtid  unter  einer  ©eroiette  an. 

©g  gilt  bieg  atg  bag  fjeinfte,  mag  eine  feine  ®üde  geben  fann, 
unb  erfdeint  entmeber  itad  ber  ©uppe  atg  ©ingangggeridt  ober  wirb 
mit  einer  Umranbung  nott  ©gfalopeg  ober  ß'atbfleifdröCIden  atg 
SJtittetgeridt  gegeben. 

66.  SJtordctn.  SJtan  reinigt  bie  SJtordetn  ttad  A.  9tr.  38  unb 
bärnpft  fie  mit  Sutter,  einem  ©tiicfden  rotjen  ©dinfen,  etmag  Souitton, 
einer  gerriebetten  gwiebet,  ©atg  unb  mettig  Pfeffer  gar.  Sann  entfernt 
man  beit  ©dittfen,  oerbieft  bie  ©auce  mit  gmiebaeffrunten  ober  etmag 
$artoffetmet)I  unb  ridtet  bie  Kordeln  an.  Stlg  Beilage  gibt  man 
gern  Eammrippden. 

SJtan  fann  bie  SJtordetn  and  in  Stifter  fd'uifjen  unb  nur  mit 
etmag  Souitton  gar  foden.  SJtan  quirle  oor  bent  Stnridten  einige 
©ibotter  an  bag  ©eridt  unb  belege  bie  SJtitte  mit  in  etwa  4 cm  lange 
©tiiefe  gefdnittenem  Sredfparget,  umfränge  bie  SJtordeln  mit  gefüllten 
®rebgnafen  unb  beträufle  bie  ©pargel  mit  etmag  ®rebgbutter. 

Senu^t  man  bie  SJtordetn  gu  Stagout,  ©attcen  tt.  f.  w.,  fo  fodt 
man  fie  in  QuS  unb  SEcitt  gar,  für  grifaffee  bagegett  bünftet  matt  fie 
in  Sutter,  Souilion  unb  ©itronenfaft.  Sei  biefen  lebten  Sermettbungen 
Werben  bie  SJtordeln  nad  bent  Sümpfen  gerfdnitten  ober  feingetjaeft. 

67.  SJtaroncn  (cdjte  ^aftaiticn).  Sag  an  ber  ©eite  befinblide 
fogeuannte  ©dtofg  fdneibe  man  mit  bent  SJteffer  auf,  entferne  bie  obere 
©dale,  uttb  nad  Übergiefcett  üon  foefjettbem  SBaffer  bie  gweite  §aut, 
lege  bann  bie  SJtaronen  in  eine  ^afferoüe,  ttjue  frifde  Sutter,  ©alg, 
etmag  guefer  imp  gUte  ober  fräftige  gfeifdejtraftbouiüon  Ifingu 
unb  taffe  fie  auf  gettnbent  geuer  meid  bämpfen.  Sann  made  matt  bie 
Sriitje  mit  etmag  in  Sutter  gebräuntem  SJtetjt  redt  gebunben,  ridtc 
fie  tjeiB  an  uttb  garniere  bie  ©düffet  mit  faftig  gebratenen  ®otetettg 
ober  reide  bie  SJtaronen  neben  Sraun=  ober  ©rünfotjt. 

Stefte  non  SJtaroneitgeitiüfe  fnnit  man  gu  einem  Srei  ber= 
menben.  SJtan  fpütt  bie  Stefte  mit  fodenbent  SBaffer  ab,  ftreidt  fie 
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burcf),  rührt  fie  mit  etma§  23utter,  einer  SCRefferfpihe  gteifd)e£traft  unb 
teidjter  23rüf)e  gu  gemünzter  23efchaffeuf)eit  unb  gibt  ben  93rei  gu 
S^ofeitfo'fjl  ober  ©auerfraut,  auch  gu  23ratmurft. 

68.  «fjerbftmurgctu  (SJlohmtbcn,  SDiöhren)  tute  ^rütjlingS* 
üiurgetn  gu  fod)eu.  fftadjbetn  bie  aiBurgeln  rein  gemäßen,  bünn 
abgefc£)ält  unb  roieber  tüchtig  gemafdjen,  neunte  man,  bamit  fie  ben 
grühting§murgetn  gleichen,  nur  bie  fpit^en  ©nben  unb  foc^e  fie,  mie  e» 
bei  jenen  bemertt  ift,  füge  aber,  um  ihnen  bie  erforbertidje  ©üfje  gu 
geben,  etrnag  Zuder  unb  gutefjt  feingefjaefte  Sßeterfilie  bjinju. 

Beilage  mie  bei  jungen  SEBurgetn. 

2lnmerfung.  SBenn  ba§  ütetnmafdjen  aller  ©ernüfe  bor  unb  nach  bem  ißu|en 
großen  ©inftuf?  auf  eine  fdjmadhafte  Zubereitung  pat,  fo  ift  e§  namentlich 
bei  SBurgeln  eine  ^auptbebingung,  fie  im  SBaffer  gmifdjen  ben  §änben 
ein  tnenig  gu  reiben  unb  einigemal  im  frifcpen  SBaffer  abgufpülen,  ba 
etroa§  bon  ber  Schale  einen  ftarfen  ©efepmaef  bemirft.  SOian  mafdje 
bie  SBurgelgentüfe  aber  nie  nacf)  bem  Zerfdjnetben,  meit  fie  baburch  bie 
©üfjigteit  berlieren,  unb  loche  Sftohrrüben  fomopl  mie  ©tedrüben  fo  lange 
mie  möglich,  ma§  fie  mohlfdjmedenber  macht. 

69.  2)tcfclbcn  auf  aitbcrc  9trt.  SDian  fdjneibet  bie  rein  gemafdhenen 
SBurgetn  in  gang  feine  ©treifdjen,  mag  am  beften  auf  einem  ®üdjen= 
brett  gefdjietjt,  bringe  fie  mit  menig  fodjenbem  SBaffer,  einigen  fein- 
gefcfjnittenen  Zwiebeln  unb  fllierenfett  aufg  geuer  unb  taffe  fie  bei 
fpäterem  §ingutt)un  bon  ©atg  rafdj  recht  meid)  fodjen.  Sttgbann  taffe 
man  einige  ©tiicfchen  33utter  barauf  gergefjen,  mache  bie  furge  23rüt)e 
mit  menig  ©tärfe  ober  aJtetjt  etrnag  fämig  unb  rühre  feingehaette 
fßeterfitie  burd).  — 2tud)  fann  man  turg  bor  bem  Stnridjten  auf  bie 
Söurgetn  halbe  gefdjätte  fäuertidje  Stpfet  legen,  biefe  barauf  gar  bünften 
unb  bie  SBurgetn  mit  ben  Stpfetn  beim  Stnfütten  oben  giertid)  belegen. 
@g  merbe  ein  ©djiiffetchen  Kartoffeln  bagit  gegeben. 

Ober  man  fegt  V2  ©tunbe  bor  bem  ©armerben  ber  SEBurgetn  eine 
Sage  Kartoffeln  bon  gteidjer  ©rohe  barauf,  ftreut  bag  nötige  ©atg 
baviiber,  tegt,  menn  bie  Kartoffeln  meid)  gemorben  finb,  ffeiue  ©tiiddjcn 
93utter  barauf  unb  richtet  bag  ©emiife  mit  feingeljadter  Sßeterfitie  unb 
nach  Setieben  mit  etrnag  ©ffig  an.  — Zum  ®odjeu  gehört  1 bi» 
11U  ©tunbe. 

SRaudjfteifdj,  gebratene  faure  Lotten,  SBratmurft  unb  Sßrefjtopf  gibt 
man  bagu,  fomie  aud)  ein  ©eridjt  bon  übrig  gebliebenem  ©uppeitfteifdj. 

70.  ©emengteg  ©emitfe  mit  ^antntcfftcifd),  auf  cugltfdje  Strt. 

2)ie  SBruft  eine»  jungen  fpamntetg  mirb  in  9iagoutftiidd)eu  gerteitt, 
getjörig  abgefpiitt  unb  in  fo  bietem  SBaffer  nebft  bem  nötigen  ©atg,  atg 
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jum  ®od)en  be»  Ö5emiife§  gehört,  gut  abgefdjäumt.  UnterbeS  tuerben 
abgefaferte  ©alatboljnen  in  fütgerglieblange  ©tüddjen  gefdfnitten, 
Söirfing  in  f)nlb  eigrojfe  ©tüde  geteilt,  gelbe  SBurjelit  (SJtoljren)  gut 
gereinigt,  gemäßen  unb  in  SSürfel  gefcfjnitten.  £e|tere  tuerben,  nod)* 
mal»  tüchtig  abgefpiilt,  §unt  §amntelfleifd)  gegeben,  bie  beiben  erfteren 
Seile  aber  toorfjer  eine  SBeile  abgefocfjt  unb  bann  gleid^faU^  bem 
§ammelfleifd)  beigefügt,  ba§  uiedeidft  nod)  fel)lettbe  ©alj  unb  ettua3 
Pfeffer  gugefe^t  unb  bie3  ade§,  jugebedt,  gut  tueicf),  fämig  unb  faftig 
gefod)t;  bod)  barf  ba§  ©entüfe  nid^t  breiig  tuerben. 

71.  ©pnuifdfeg  SJtifdjgcmnfc  ift  öott  trcfflidjem  unb  feljr 
fräftigem  ©efcfjmad.  ffllcm  belegt  eine  ®affcrode  mit  ©pedfc^eiben, 
fdjneibet  Sammfleifd)  unb  Stinbfleifd)  ju  gleichen  Seilen  in  SBürfel, 
jotuie  $ol)lrabi  in  ©djeiben  unb  gerteilt  Sßirfingfofjl  in  eiujeltte 
331ättd)en.  9Jtit  f^leifd)  unb  ©etniife  füllt  man  fd)id)ttueife  ba§  ©efäfj, 
beftreut  jebe  ©d)id)t  mit  ©alj  unb  Pfeffer,  legt  einige  Sutterftüddjen 
bariiber  unb  füllt  eine  Saffe  Sleifdjbrülfe  über  ba»  ©anje.  Saun  legt 
man  obenauf  nod)  einige  9taud)luürftd)en,  fd;lie^t  bie  ®afferode  mög* 
lid)ft  bid)t  unb  bämpft  ba§  ©erid)t  langfam  gar,  moju  beinahe  jtuei 
©tunben  geit  erforberlid)  ift.  907an  richte  ba3  ©etniife  jierlid)  an, 
lege  einen  frattj  Sratfartoffeln  um  bcn  Staub  ber  ©d)iiffel  unb  bie  in 
©djeibeit  gerfd;nittenen  2öürftd)en  mitten  auf  ba§  ©emüfe. 

72.  ©cfiidtc  Sontatcn.  Steife  fdjöne  Somaten  E)ö^lt  man  be* 
fjutfam  au3  unb  ftreidjt  ba§  Snidftmarf  burd)  ein  ©ieb,  um  e§  ent* 
meber  mit  geluiegteu  SlfampignonS,  geriebenem  Söeifjbrot,  fd)aitmig 
gerührter  93utter  unb  ©alj  unb  Pfeffer  ober  mit  feingeljadten  ©eflügel* 
reften,  febjr  feinfdfmedenb  nrtd)  mit  gel)adten  ©eflügellebern,  ettuaS 
Sutter,  fiifjer  ©aljne,  einigen  ©iern,  Steibbrot  unb  feinen  Kräutern 
ju  einer  Sarce  ju  rühren,  mit  ber  man  bie  Somaten  füllt.  SJtan  brät 
biefe  Somaten  in  33utter  ettua  10 — 15  Minuten,  beträufelt  fie  bann 
mit  ettua§  Sitronenfaft  unb  reidjt  fie  al§  @ingang§gerid)t  bei  Heilten 
©ffen  mit  geröfteten  s-8rotfd)nitfen  ober  gibt  fie  al§  ©arnicrung  um 
größere  ÜDtittelfpeifen. 

Sn  ©iibamerifa  füllt  man  bie  au§gef)öl)lten  Somaten  mit  nafjeju 
gar  gcfod)tem  3tei§,  tueldjier  mit  reidflid)  23utter  uermifdft  unb  gern 
mit  Surrt)  getuiirgt  tuirb.  SJtan  brät  biefe  Somaten  nicl)t,  fottberu  ?od)t 
fie  in  fräftiger  23ouidon  langfam  gar  unb  reicht  fie  al§  ^Beilage  ju  ge* 
bämpftem  ©eflügel.  — SoSnien  bcnufjt  man  grüne  Somaten 
jum  Süden,  fie  muttben  feljr  gut,  luie  id)  midj  felbft  überjcugte  bei 
einem  SSerfud)  mit  unreifen  Siebeääpfeln,  bie  man  in  ®eutfd)lanb  bei 
ungünftiger  Witterung  oft  betoimnt.  3u  biefen  grünen  Somaten  tuiegt 
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ntan  etma3  gute§  SammfCeifd)  fein,  biinfiet  e§  mit  23utter  unb  einer 
geriebenen  gmiebel  eine  SSiertelftunbe,  tiermifdft  bie§  mit  beinahe  gar 
gefodjtem  3tei§  in  gleicher  Stetige  unb  mürjt  bie  SSJJaffe  mit  Pfeffer. 
®ie  gefüllten  Tomaten  merben  in  gleifcfjbrülje  meid)  gebünftet  unb  mit 
einem  fetten  ^raftguft,  melcfjer  mit  redjt  biel  faurer  ©afjne  berfodjt 
mirb,  übergoffen. 

73.  ©fmnifdjc  Tomaten.  Steife  Somaten  fdfneibet  man  in  ©cErni* 
ben,  f aX§t  fie  unb  fteüt  fie  jugebedt  eine  ©tunbe  beifeite,  ^njtuift^en 
miegt  man  gefodjten  ©djinfen  fein,  beftreiefjt  bann  eine  Sadfdjüffel 
mit  Sutter,  füllt  fie  abmedjfelnb  mit  ©hinten  unb  £omatenfcf)eiben,  be= 
legt  bie  Oberfläche  mit  33utterftüddjen  unb  geriebener  ©emmel  unb 
bädt  bie  ©peife  eine  fjatbe  ©tunbe.  2Jtan  ftür^t  ba§  ©eridft  üorfidftig 
au§,  überjiefit  e§  mit  braunem  ^raftguft,  umträngt  e§  mit  fteinen  ge= 
bratenen  Kartoffeln  unb  reicht  e§  ofjne  meitere  gutljat  3«  £ifd). 

74.  ßHerpffaitje  (Aubergine).  SSon  ben  fleifdfigen  grüßten  ber 
jur  gamitie  ber  9tad)tfd)attengemädjfe  getjörenben  fßftanje  gelten  bie 
mefjr  gurfenförmigen  bioletten  unb  nad)  biefen  bie  eiförmigen  meifjen 
grüdjte  für  bie  belifateften,  meldje  aber  beibe  fefjr  reif  fein  müffen,  ba 
fie  fonft  leidet  bitter  fdfmeden.  gum  ©ebrauef)  fdjneibet  man  fie  ber 
Sänge  nad)  in  §mei  Hälften,  berfiebt  fie  mit  einigen  ©infdjnitten,  mäljt 
fie  in  einer  Sftifdiung  bon  geriebener  ©emmet,  gefdjmofsener  Sutter, 
Pfeffer  unb  ©alj  unb  brät  fie  etma3  auf  bem  Stoft  ober  in  einer  Pfanne. 
— Ober  fie  merben  in  ©djeiben  gefcf)nitten,  mit  ©alj  unb  menig  Pfeffer 
gemürjt  unb  in  23utter  leicht  gebraten,  unb  gern  mit  einer  Tomaten* 
fauce  angeridftet.  — 2Iucf)  fann  man  fie  in  ©tüde  fdjneiben  unb  mie 
©urfen  fcfimoren.  — 2Benn  man  bie  grüdjte  einige  ©tunben  mariniert 
in  ©ffig,  ©at§  unb  SBaffer,  fann  man  fie  mit  ©iern,  treffe,  Siapünä* 
dien  zc.  bermifdjt  afg  fef)r  mofdfcfjmedenben  ©alat  mit  ©ffig,  Öl,  ©als 
unb  Pfeffer  anmengen. 

©3  pafjt  baju  jebe  feine  Beilage. 

75.  ©efitttte  ©icrfjffausc.  SOtan  teilt  bie  fyrüdjte  mitten  burdb, 
fjöfjft  fie  au§  unb  miegt  ba§  berau§Se5lommene  tStofär  um  c§  in 
etmag  Öl  mit  einer  geriebenen  ©djalotte,  3 getfadten  ©fjampignottS, 
etma§  gefd)abtem  ©ped  unb  einem  Üfjeetöffel  ifieterfilie  51t  bünften.  ÜDian 
mifd)t  biefe  ÜDlaffe  unter  eine  tiMbfleifdjfarce,  füllt  mit  ifjr  bie  Hälften, 
fieUt  fie  in  eine  mit  93ntter  au§geftrid)ene  Pfanne  unb  bämpft  fie  im  Dfen 
in  25  bi§  30  äRinuten  gar.  ®er  Sratenfa^  mirb  mit  gleifd)ej:traft, 
etma§  SBein  ober  SBaffer  unb  etma§  9Jiai§ntef)I  gebmtben  unb  al§ 
©auce  über  bie  griidjte  gegeben.  — ÜDian  gibt  fie  al3  feines  fDiittef* 
gerid)t  bei  fteinen  ©ffen. 
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76.  Slrtifdjodcu.  ©ie  loerben  furj  am  «Stengel  abgefdjnitten,  bie 
Ravten  ^Blätter  meggenommen  unb  ba§  ©aulje  oon  ben  bleibenben 
©lättern  abgepu^t.  ©adjbent  fie  eilte  ©tunbe  in  gefallenem  SBaffer  ab= 
getodjt  finb,  nimmt  man  ba§  gaferige  tjerauä,  fcljneibet  ben  ©oben 
bi§  auf  ba§  meifje  gleifdj  ab  itnb  gibt  bie  angeridjteten  ©rtifdjoden  mit 
einer  ijotlänbifdjen  ©auce,  üielfad)  aucf)  nur  mit  fdjaumig  gerührter 
©utter  (©bfdjnitt  R.)  jur  £afel.  — gm  hinter  bilben  bie  mit  einem 
Srbfengetnüfe  (ehtgemadjte  ©üdjfenerbfen)  gefüllten  Strtifdjo  deit= 
höben  ober  2Irtifc£)odenböben  mit  ©inbermarf  einen  beliebten 
©djlufjgang  bei  feineren  (Sffeit.  — Beilage  mie  bei  ©lumenfofjl. 

(Sarbonc  ober  (Sarbt.  @iel)e  ©adjtrag  ©eite  793. 

J . 77.  fJSafttitafen.  ®ie  gSaftinafe  ift  eine  bide,  meiffe,  marfige, 

Oiel  guderftoff  eutljaltenbe  SSurjel,  metdje  oon  Dielen  al§  ®elifateffe 
betradjtet  loirb,  menit  fie  aucf)  nidjt  überall  ©eifall  fiubet. 

S)ie  ißaftinafen  merbett  nadj  bem  SBafdjcn  gefdjabt  (gefdjrafipt), 
nodjmal§  gemafdjen  unb  in  bide,  turje  ©tüde  gcfdjnittcn,  inbem  man 
fie  freusmeiä  fpaltet  unb  in  fjalbfingerlange  ©tiide  teilt.  ®ann  mirb 
SBaffer  mit  ©utter  jum  Kodjen  gebradjt,  bie  ißaftinafeu  teilmeife  fjin= 
eingettjan,  mit  ©al§  üerfetd  unb  meid)  getodjt,  moju  eine  ©tunbe  l)iit= 
reicht.  ®ie  ©riilje,  meldje  nidjt  ftar!  eiutodjen  barf,  mirb  offne  gufak 
fämig  genug  unb  mirb  julei^t  mit  etma§  äflugfatnufj  gemitrjt. 

idud)  fann  man  fie  nur  mit  gleifdjbritfje  unb  bem  barauf  befinb* 
litten  gett  lochen,  ifjnen  audj  be§  mcid)lid)en  ©efci)made§  megen  einen 
gufafj  oon  Sitronenfaft  geben  ober  fie  mie  Seltomcr  ©übdjett  bereiten 
ober  auf  englifdje  2trt  faft  meid)  loden,  in  einen  Sludbacfteig  (Mare 
A.  ©r.  28,  29)  taudjeit  unb  auSbaden. 

©eitagen : Koteletts  jeber  2lrt,  ©ratmurft,  2amm=  unb  KalbSteute, 
(Geflügel. 

78.  ^erbftrübeu.  ®ie  gelben  Drüben  finb  am  jarteften  unb  be= 
fonberS  mofjtfcfjmedenb.  @ie  loerben  mie  9©airiiben  itadj  ©etieben 
mit  ober  oljite  Kartoffeln  gefocOt. 

©eilagen:  gcbeS  geräucherte  unb  gefallene  gleifdj,  fpammelfleifcfj. 
geit  beS  KocijenS  1 — 1V2  ©tunbe. 

79.  Xeltomcr  ©üben.  (Sin  ©tüd  ©utter  mirb  auf  nidjt  ju 
ftarlent  geuer  unter  fortmäfjrenbem  ©üfjreit  gelbbraun  gemadjt,  1 (Sf$= 
löffelguder  tjineingetljan  unb  abermals  eiueSSeife  gerührt;  bann  gibt 
man  einen  Üfjeelöffel  9©et)l  unb  bie  gut  gereinigten  mit  Ijeifjem  ©Soffer 
abgemafdjeuen  ©üben,  meldje  nidjt  bitrdjgefdjuitten  fein  bürfeit,  baju, 
unb  rührt  fie  beftönbig,  bis  fie  bräunlidj  geloorben  finb.  hierauf  mirb 
gute,  todjenbe  gleifdjbritfje  ober  fiicbigä  gleifd;ej:traft  mit  etmaS  ©al§ 
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ßingugegeben  unb  ber  Xopf  feft  jugebedt,  bamit  bie  3tüben  in  furger 
33riif)e  langfant  gar  fcßmoren,  Wa§  1V2 — 2 ©tunben  geit  erforbert. 
2)ie  Kartoffeln  bagu  werben  gebraten. 

0 1 1 e r § b e r g e r 3i  ii  b e tt , wetcße  ißrer  größeren  Sänge  Wegen  einige* 
male  burcßgefcßnitten  werben  ntüffen,  werben  ebenfo  bereitet. 

Beilagen:  ©auciffen,  geränderte  ober  gebratene  gunge,  gefüllte 
Katbäbruft,  £mmntelripßcßen,  Sratwurft,  Söürftcßen  ton  ©cßweine* 
fteifcß,  3taucßfteifcß,  pommerfcße  ©änfebruft. 

80.  Kerbctrnlidfcu  ober  fnottiger  Kerbel  ift  eine  wenig  befannte 
feine  SSurjet,  bie  im  ©egember  unb  Januar  am  beften  ift.  StRan  feßt 
bie  gewafcßenen  3tiibcßen  mit  faltem  SBaffer  auf,  läßt  fie  einmal  auf* 
Watten,  befreit  fie  Wie  SRanbetn  üon  ißrer  ©cßate,  bereitet  fie  wie  bie 
Settower  3tübcßen  unb  reüßt  fie  mit  benfetben  Seitagen. 

81.  ©tedritbcu  ober  Koßtvabi  in  ber  Gerbe  braun  §u  foeßett. 

Sie  gelben  ©tedrüben  fittb  bie  beften.  @ie  werben  in  fingerlange  bide 
©tüde  gefeßnitten,  wie  Settower  3tüben  gefoeßt,  bie  Kartoffeln  bagu 
gebraten  unb  biefelbeit  ^Beilagen  baju  gegeben. 

82.  ©tedrüben  anf  gewößnlitße  2lrt.  Sie  ©tedrüben  werben 
gewafefjen,  gefdfätt,  wieber  gewafeßett,  in  feine  ©treifeßen  gefeßnitten 
unb  wenn  nötig  abgefoeßt.  Sann  werben  fie  mit  nießt  gu  reießließ 
foeßenbetn  SBaffer,  gutem  tttierenfett  unb  ©atg  Weid)  gefoeßt,  guteßt 
einige  ©titdeßen  Sutter  barauf  gelegt  unb  1 — 2 ©ffföffet  füße  ©aßne 
nebft  einer  Kteinigfeit  gerrüßrter  ©tärfe  beßutfam  burdfgerüßrt,  bamit 
fie  nießt  ißr  SCnfeßen  terüeren.  Seim  Stnricßten  wirb  etwas  DJiuSfat* 
nuß  barüber  gerieben.  Sie  Kartoffeln  fönnen  fowoßt  gefoeßt  at§  ge= 
braten  bagu  gegeben,  aueß  auf  beut  ©emüfe  gefoeßt  werben. 

Settagen:  3tinbfteifcß  wie  §afen  gebraten,  Staucßfteifcß,  warnt  unb 
fatt,  Sratwurft,  Dtöftfcßnitten,  gebratene  Seber  it.  f.  w. 

83.  Kuottcit=,3ieft  (Stachys  tuberifera),  ein  neue»  ©emüfe  au» 
igaßan,  wetcßeS  ton  feßr  feinem  ©efeßmad  ift.  Sie  Steinen  Knotten 
toerben  nur  abgebürftet,  um  bie  ©rbteiteßen  51t  entfernen  (ba»  91b* 
brüßen  unb  bann  Slbgießett  ber  £mut  ßatte  idß  bei  ber  fjeinßeit  beS 
£>äutcßen§  für  unnötig)  unb  bann  10 — 15  ERiituten  in  fiebenbem  ©atg* 
Waffer  gar  gefoeßt.  SRan  reießt  beit  .gieft  mit  einer  biden  ßottänbifeßen 
©auce,  weteße  man  aus  Souittott,  einem  Seit  beS  gieftwaffer»,  ge* 
feßwißtem  ttReßt,  ©atg,  wenig  Pfeffer  unb  mit  ©itronenfaft  bereitet 
ßat  unb  mit  ©ibottcr  abäießt.  9(ud)  fantt  man  bie  Knotten  mit  einer 
Seterfttienfance,  Sedjawetfauce  ober  KrebSfauce  (fieße  SIbfcßnitt  R.) 
geben,  ober  fie  naeß  bem  Stbfocßen  in  eine  Klare  taueßen  unb  aus* 
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bacfeit,  ober  fie  aU  ©alat  tute  ©pargelfalat  gubereiten.  2113  ^Beilagen 
bienen:  ©ebadene  ®alb3mildj,  ©eflügel,  Seber,  Koteletts,  3unge, 
©djinfen  unb  9taucf)fleifdj. 

84.  ©forgoucrcu  ober  ©ddoargmnrgclu.  $ö?an  reinigt  bie  2Bur= 
geht,  inbern  man  einen  ©fjlöffel  SäM)l  ober  etma§  füfje  ä)?ild)  mit  SBaffer 
anriiljrt  unb  bie  gefdjabtcn  SSurgeln  bi3  gum  ©ebraud)  tjineintuirft ; 
fie  bleiben  fo  befjaubelt  gang  meifs.  SJtan  fodjt  fie  nun  5 SOtinuten  in 
fiebenbem  ©algmaffer  ab,  fe^t  fie  bann  mit  gleifdjbriifje  unb  Sutter  in 
einem  irbenen  ©efd)irr,  ba  fie  in  jebent  äfletaßgefdjirr  iljre  meifje  garbe 
berlieren|  auf3  geuer  unb  läßt  fie  in  furger  SSrülje  bei  fpäterem  |>in* 
gugeben  Se3  @alge§,  ma3  nidjt  gubiel  fein  barf,  gar  unb  meid)  fodjeu. 
1U  ©tunbe  bor  bem  21nrid)ten  gibt  mau  geflogenen  ungefiißtett  gmie* 
bad  ober  gelbgefdjmi£te3  9Jtel)l  unb  ttadj  Geliebelt  9)?u3fatblüte  baran. 
gütest  mit  gelobten  gleifddlöffdjen  bermifdjt,  trerbett  fie  neben  ge= 
fodjtem  3ünbfleifdj  ober  oljne  Beilage  aufgetragen. 

2lud)  fann  man  bie  ©djmargmurgelu  in  ©algmaffer  mit  etma3  ©ffig 
meid)  fodjen,  unb  entmeber  mit  einer  bidlid;en  ©pargelfauce,  23edja* 
mclfauce,  §oHänbifd)cr  ©auce  berfepen  ober  au3  gelber  9M)tfdjmi£e 
mit  gleifdjbrüfje,  etma3  ©erniifemaffer,  ©itronenfaft,  9J7u§fatbIüte  unb 
Ißeterfilie  eine  ©auce  fodjen  unb  fie  in  biefer  burdjftoben. 

$n  ©nglanb  merben  bie  in  ©algmaffer  meidjgefodjten  ©forgo* 
neren  mit  23utter,  geriebenem  ißarmefattfäfe  unb  etma3  feinem  Pfeffer 
fo  lange  über  bem  gern  gefd)menft,  bil  Sutter  unb  ®äfe  gergattgen 
finb,  mäljrenb  man  fie  in  ©iibbeutfdjlanb  gern  in  ©tiide  gefdjnitten, 
in  eine  ®lare  taudjt  unb  in  gett  fdjmimmeub  auSbädt. 

SDtan  , garniert  bie  ©djmargtuurgeln  gern  mit  ©piegeleiern  unb 
reicßtalö  paffenbe  ^Beilage  grifanbeau3,  farcierte^albfleifdpourft,  junge 
£üf)ner,  ®albfleifdd®otelett3,  gebratene  ßunge,  gefdjmorte  grifanbette 
unb  gelodjteä  Sfinbfleifcf). 

85.  (Sttbibicugemiife.  ©)ie  gebleid)tett  931ätter  ber  ©nbibien  ge* 
l)ören  gu  ben  feinften  SBintergemüfen.  SDiait  fdjneibet  bie  ©triinle  ab, 
entfernt  bie  grünen  SSlätter  unb  fodjt  bie  inneren  gelben  331ätter  in 
©algmaffer  ab,  füljlt  fie  in  laltenx  SBaffer,  briidt  fie  au3  unb  fjadt  fie 
fein.  ®ann  ftoüt  man  fie  in  fräftiger  gleifdjbriifjc,  bie  man  burd) 
eine  ßetle  9J7el)lfd)mit)e  öerbidt  l)at,  eine  ßa!6e  ©tunbe,  mürgt  ba3  ©e* 
müfe  mit  Sftuäfatnufj,  fdjärft  e3  mit  mettig  ©itronenfaft  unb  riifjrt 
e3  nad)  belieben  mit  einigen  ©ibottern  ab.  ©tatt  in  gleifdjbrülje  fann 
man  bie  ©nbioietraud)  nur  in  einer  biden  Sklpnfauce  ftoben,  ober  fie, 
nadjbcm  fie  nad)  einer  ber  beiben  SBeifen  üorbereitet,  burdj  ein  ©ieb 
rühren,  mit  einem  ©tüd  frifeßer  23utter  burcfjjießen  unb  al3  ißüree  reidjen. 
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f 2tt§  ^Beilagen  gibt  man  Koteletts  jeber  Strt,  gebadene  Seber,  gri= 
faubellen,  ®atb§mttcf)  unb  £ütjnerbraten. 

86.  9iofcnfpt)I  (Suiffclcrfot)!).  Sie  grünen  gesoffenen  9tofen 
(®ttofpen)  merben  abgepftüdt,  bie  metfett  Stätter  nebft  ben  garten 
®nofpen  am  ©tile  abgefdjnitten,  bocf)  fo,  baff  bie  fteinen  91ofen  gang 
bleiben,  biefe  in  möglidfft  menig  fodjenbem  SBaffer  unb  ©atg  rafd)  gar 
abgetönt,  mit  bem  ©djaumtöffet  auf  einen  Surd)fd)Iag  gelegt,  bamit 
fie  nidjt  gerfatten,  unb  fdnteH  gugebedt,  bamit  fie  tjeifj  bleiben.  SSor 
bem  2lnrid)ten  merben  fie  mit  einem  ©tüd  Sutter,  ©atä.Jötngfotnnf) 
unb  menig  @emmel!rumen  auf  ein  getinbe§  geuer  gefe|t|unb  menn  fie 
erlji^t  finb,  mef)rmat§  umgefdjmenft.  — 2luc£)  fann  mai^pn  Stofen- 
fotjt  fofort  nad)  bem  Slbgie^en  in  bie  ermärmte  ©Rüffel  füllen  unb 
frifdje  Sutter  bagmifdjen  unb  barüber  legen. 

ßeit  be§  ®odjen§  fnapp  */*  ©tunbe. 

©eräudierte  ober  gebratene  Ddffengunge,  ©auciffen,  Koteletts, 
®ruftetn  nad)  ber  SDtobe,  feine  grifanbetten,  mit  @cf)infen  gefüllte 
ifSIinfen  bienen  at§  Seitage. 

87.  Söirfiitg  (©abopenfot)!).  Sie  äußeren  SBIätter  merben  ent= 
fernt,  bann  fdfneibet  man  ben  ®ot)l  burdj,  nimmt  ben  ^>ergfteitgel  unb 
bie  biden  Stattrippen  fjerauS  unb  fdjneibet  ba§  übrige  be3  ®opfe3  in 
Heine  ©tüde.  Stadjbem  merben  biefe  gemafdfen,  in  bollem,  fodfenbem 
Söaffer  mit  nidjt  gu  oietem  ©atg  bei  rafdjem  gern  gar  abgefodjt,  auf 
einem  Surdjfdjtag  mit  fodjenbem  Söaffer  übergoffen,  au§gcbrüdt  unb 
mit  gteifdjbrülje,  ÜDtugtatnufj  unb  Sutter  gebünftet. 

Stuf  fübbeutfc^e,  fetjr  moljtfdjmedenbe  ülrt  bereitet  man  ben  in 
©atgmaffer  gar  gefönten  SBirfing,  inbem  mau  itjn  ljadt  unb  in  Sutter 
mit  einer  ißrife  Pfeffer,  gtoei  Stjeetöffet  bott  gemiegtem  ©djnittlaucf), 
einer  S07efferfpifee  gteifdjertratt  unb  menig  ©atme  beifj  rübrt. 

geit  be§  ®odjen§  1 ©tunbe. 

Seitagen:  Soeuf  btanc,  gebratene  Grnte,  Ddjfenbraten,  ®oteteft§, 
SBiirftdjen  boit  ©c^meinefteifd),  eingetod)te§  SJtinbfleifdj,  für  ben  ge= 
möljntidjen  Sifd)  and)  ein  ©tüd  ©uppenfteifdj. 

88.  (Sitte  tu  SBirfing.  Ser  Söirfing  mirb  je  nadj  ber  ©röfje  ber 
®öpfe  in  2—4  Seite  gefdjnitten,  bie  biden  Stbern  merben  auägetöft, 
jebod)  müffett  bie  ©tüde  gang  bteiben.  2tt§bann  mirb  er  gemafdieit 
unb  auf  einen  Surdjfdjtag  gettjan.  Unterbe»  täfjt  man  eine  (Sitte,  bie 
nad)  D.  VH  borgerid)tet  unb  etma§  gefatgeit  mowbn  ift,  in  Sutter 
gelbbraun  braten,  legt  einige  ©pedfdjeiben  barunter,  gibt  2 Saffeit 
SSaffer  unb  ben  fö'oljt,  bod)  fo,  bafj  bie  fööpfe  nidjt  auäeiitanber  falten, 
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gu  ber  Snte,  ftreut  fcfjic^ttoetfe  etwa§  ©a!g  bagtüifdjen,  becft  ben  £of>f 
feft  gu  unb  !äfjt  beibe»  bei  gelinbem  geuer  etwa  1V2 — 2 ©tunben 
toei(±)  beimpfen.  Seim  2!nricf)ten  Wirb  bie  Sitte  mitten  in  bie  @d)üffe! 
gelegt  unb  mit  bem  umfrängt. 

2öitnfc£)t  man  fie  nicfjt  in  SBirfing  gu  fodfen,  fo  fann  man  ba§  ©e* 
müfe  aud)  mit  bem  Sratenfaft  ber  gebratenen  Snte  gubereiten  uttb 
biefe  gebraten  bagu  geben. 

89.  Oioter  So!)!  ober  SapJieS.  9ioter  ©ommerfol)!  ift  bem 
SBinterfof)!  oorgugiefjen,  teuerer  fjat  einen  ftärferen  ©efdjmad  unb 
bebarf  eine§  noef)  einmal  fo  langen  Socf)en§.  Seint  Sorridjten  fdfneibe 
man  ben  Sopf  in  ber  SCRitte  burd),  entferne  bie  äußeren  gröberen 
Slätter  unb  ftärfften  Slattrippen  unb  \<fyäjbt  ober  fdfneibe  if)n  in  feine, 
möglidjft  lange  ©treifdjen.  Um  ifjrn  feine  b!ä!)enbe  CSigenfcfjaft  gu 
nehmen,  fodje  man  if)n  ab,  unb  üermifd)e  ifjn  nadj  bem  2!btropfen  mit 
fobie!  Sffig,  ba§  er  eine  gtängeub  rote  garbe  erhält.  SDann  bringe 
man  SBaffer  mit  ©änfe=,  Snten*  ober  ©djweinefett,  ober  fjalb  Vieren* 
fett  fjalb  Sutter  gum  Podien,  füge  einige  SBeinbcereit,  gmei  gerfd)nittene 
faure  2!pfel,  mehrere  Heine  gwiebeln,  etwas  guder  unb  wenig  ©alg 
Ijingu  unb  focf)e  hierin  ben  So!)!  — am  beften  im  Sunglauer  ©efefjirr 
— meid).  Surg  bor  bem  2Inrid)ten  ftäubt  man  etwas  2Jtet)I  über, 
fügt  nod)  ein  ©läSdjett  Stotmein  unb,  wo  eS  geliebt  wirb,  einige  Söffe! 
goljanni#beerfaft  f)iitgu,  biinftet  2!pfe!bierte!  auf  bent  So!)!  Weid)  unb 
ridftet  i^n  mit  biefeit  oergiert,  gierlid)  an.  — Sei  bem  auf  biefe  SBeife 
bereiteten  So!)!  ift  ein  weiterer  gufafc  bon  Sffig  nidjt  nötig,  er  ift  für 
ben  feinen  ©efdjmad  fjinreidjenb  fauer  unb  befommt  weit  beffer,  als 
f)ätte  er  burd)  jgffig  einen  fdjarfen  fäuerlidjen  ©efdftnad  befommen. 
2!m  beften  gibt  man  Heine  gebratene  Sartoffeln  bagu,  bod)  fönuen  bei 
mangetnber  geit  aud)  ©a!gfartoffe!n  bagu  gereicht  Werben. 

Stu<f)  Weiten  So!)!  fann  man  ebenfo  gubereiten,  bod)  nimmt 
man  bann  ftatt  Stotwein  SBeiffWein,  unb  läfft  gu!e£t  bie  2!pfe!  fefjlen; 
ebenfo  wirb  beim  SSeifjfofjI  oft  ein  fauererer  ©efdjmad  oorgegogen, 
ben  man  burd)  3ufa|  bon  Sffig  unb  Sitronenfäure  erreicht. 

Seitagen:  gilet,  gebratene  Ddjfengunge,  grifanbeüen,  ©auciffen 
ober  Sratwurft,  Stollen,  ©cfymeinSbraten,  Ipafeubrateit,  ©änfebraten, 
Snte,  ©auerbratm.  gefüllte  ©dfweinSrippe. 

90.  S3eiff^po^I  (SBeifjfrant).  fftadjbem  man  bie  äußeren 
grünen  Slätter  om  Sofjlfopfs  entfernt  !)at,  fdjneibet  man  if>n  in  ber 
SCRitte  burd),  ben  «ergftenge!  unb  bie  größeren  Stippen  IjcrauS  unb  ben 
So!)!  in  große,  guTömmenfjängenbe  ©tüde,  we!d)e  in  reidjlidfent,  ftarf 
fodjenbem  SBaffer  rafd)  10,  fjödjftenS  15  SJtinuten  offen  abgefodjt 
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Werben;  bann  legt  man  ißn  anf  einen  ®urcßfcßfag,  läßt  etwas  Söaffer 
unb  ©als  f'oe^en,  gibt  23rat=  ober  Stiereufett  ßiuju,  legt  beit  Koßf 
ßinein,  and)  einige  ©tüdeßen  SSutter  barauf  unb  läßt  ißn,  feft  gugebeeft, 
ganj  weieß  bämpfen.  ®a  gett  unb  ©afs  gfeießmäßig  aufgenommen 
Werben,  fo  bebarf  eS  nicf)t  beS  UmrüßrenS,  unb  ber  Koßf  !ann  oßne 
Weiteres  mit  bem  (Schaumlöffel  in  bie  ©emüfefcßiiffef  gelegt  Werben. 
Stuf  biefe  SBeife  gefoeßt  ift  ber  Koßf  ein  WoßffdjmedenbeS  unb  anfeßw 
ficßeS  ©erießt.  SDie  Kartoffeln  fömten  bagu  gegeben,  hoch  für  ben  ge= 
Wohnlichen  £ifcß  auch  barauf  gefoeßt  Werben.  gn  festerem  gaffe  legt 
man  fie,  naeßbent  ber  Kohl  ©tunbe  gefocht  hat,  barauf  unb  Oerteift 
einige  ©tüdeßen  Butter  nebft  etwas  ©afs,  anftatt  über  baS  ©etnitfe, 
über  bie  Kartoffeln.  — 2fucß  fann  baS  jum  ÜDättageffen  beftimmte 
gfeifcß  — befonberS  paffenb  fittb  fRiitb=,  Samm=  unb  mageres  ©cßweine= 
fleifcf;  — borI)er  eine  ©tunbe  in  SBaffer  mit  etwas  ©afs  borgefocht, 
ber  Koßf  afSbann  obenauf  gefegt  unb  wie  oben  weiter  gefocht  werben. 

^Beilagen:  eingefochteS  Stiitbffeifcß,  ©uppenffeifcß,  grifanbeffen, 
©cßweinSrippen,  Sratmurft  u.  bgf. 

91.  ©»genannter  fautofer  gägerfoßf.  ®er  weiße  Koßf  wirb 
Wie  roter  Koßf  fein  gefeßabt  ober  gefeßnitten  unb  eine  biefe,  faure@ped* 
fauce,  mit  Pfeffer  gewürgt,  gefoeßt,  W03U  man  auf  jebe  ißerfon  etwa 
30  g biefen  ©peef  unb  reidEjtid)  x/ 2 ©ßlöffef  feines  äfteßf  recßiten  fann. 
®anacß  feßt  man  reeßt  ffar  gewafdfene  Kartoffeln  in  einem' nießt  311 
Weiten  Xopf,  nießt  gans  mit  SBaffer  bebedt,  unb  etwas  ©als  aufs  geuer, 
tßut,  wenn  fie  ftarf  foeßen,  ben  Koßf  gleichmäßig,  nach  ben  ©eiten 
etwas  ßößer,  barauf,  ftreut  baS  noeß  feßfenbe  ©0(3  barüber,  bebedt 
ben  Koßf  mit  ber  ©pedfauce  unb  foeßt  ißn,  feft  oerfeßfoffen,  bis  man 
glaubt,  baß  bie  Kartoffeln  weidß  fein  werben.  SffSbamt  fießt  man  eilt* 
mal  nad),  unb  fottten  fie  gans  wei<ß  fein,  aber  noeß  3U  reießfid)  Srüße 
ßaben,  fo  läßt  man  fofeße  bei  rafeßent  geuer  offen  fooief  als  nötig  ber* 
bampfen.  9fun  wirb  ber  Koßf  gut  umgerüßrt  — ber  reeßt  gebimbeit 
unb  gans  faftig  fein  unb  angeneßm  naeß  @ffig  unb  ©als,  etwas  pifant 
natß  Pfeffer  fdßmedeit  muß  — unb  fogleicß  mit  einer  reießfießen  ©cßüffef 
befifater  Sratwurft  31W  £afef  gebracht. 

Slnmerfung.  ©ine  ©orte  Kartoffeln,  toefeße  feßwer  loeicß  wirb,  muß  sur 
§ätfte  gar  gefoeßt  merben,  beüor  man  beit  Kobl  bjajufügt.  Sludß  fei 
uoeß  bemerft,  baß  bie§  ©erießt  feiten  baS  erfte  DJßpt  fo  gut  gerät,  baß 
e§  bollen  SBeifaH  oer  bi  ent. 

92.  Söcißfraut  (Weißer  Koßf)  mit  4>ammelflf  ifdj  auf  utcdlew 
burgiftßc  9frt.  $>aS  fpammelffeifd)  wirb  in  bieredige^tüddjen  geßauen, 
gut  gemafeßen,  mit  ©als  gehörig  gefdjäumt  unb,  je  naeßbem  eS  jung 
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ober  älter  ift,  1 bis  1V2  ©tunbe  gefodt)t.  UnterbeS  toerben  bie  Koljl* 
föpfe  oon  ben  äußeren  blättern  unb  bem  ©tengel  befreit,  in  üier  Seile 
gefdjnitten,  etma  1U  ©tunbe  in  fodjenbeni  Sßaffer  abgefocfjt  unb  ftarf 
auSgebriidt.  Sann  belegt  man  ben  Sopf  mit  biinnen  ©pedfdjeiben, 
legt  barauf  eine  Sage  Kol)l,  bie  runbe  ©eite  nad)  unten,  barauf  einige 
©tiid  Steift,  ftreut  etrnaS  ©alg,  gefrfjnitteite  Btüiebeln,  Kerbel,  ge= 
ftofjenen  Pfeffer  unb  menig  helfen  bariiber,  legt  loieber  Kol)I  unb 
gleifd)  barauf  unb  fätjrt  fo  abmecfjfelnb  fort,  bis  Kol)l  ben  ©dljlufj 
mad)t.  ©ie  üom  Sobenfatj  abgegoffene  ^ammelfleifdfbrülfe  mirb  auf* 
gefüllt  unb  baS  @erid)t  etma  1 ©tunbe  lurg  getobt.  Seim  9Inrid)ten 
mirb  eS  auf  eine  ©djüffel  geftürgt  unb  nad)  bem  Slbneljmett  beS  ©pedS 
gur  Safe!  gegeben. 

93.  grauffnrtcr  2Bcif?frnntgcrid)t  für  ben  täglidjen  Sifdj.  ©in 
feingefdjnittener  Kopf  SEBeifjfraut  mirb  in  ©algmaffer  meid)  ge!od)t, 
abgegoffen,  mit  etrnaS  ©djmalg,  einer  geriebenen  gmiebel,  1 ©laS 
Slpfelmein  unb  menig  ©itronenfaft  burdjgebünftet  unb  bann  fdjjidjtmeife 
mit  frifcf)gefod)ten,  gefdfälten  unb  in  ©Reiben  gefdmittenenißenfartoffeln 
in  eine  ©teingutform  gefüllt.  1U  l faure  ©aljue  mirb  mit  gloei  ©igelb 
oerrüfjrt,  über  baS  ©eridft  gefc£)üttet  unb  biefeS  fo  lange  in  einen 
Ijcifjen  Dfen  geftedt,  bis  ber  ©uff  golbbrann  ift.  ©ie  ©peife  mirb  in 
ber  gorm  mit  granffurter  Sßürftdjen  gu  Sifd)  gegeben. 

94.  ©cfiifltcr  Koljlfupf.  ÜDlan  nimmt  gientlid)  nie!  gro&e  Slättcr 
Oon  meinem  Kol)l  ober  Sßirfing,  unb  fod)t  fic  10  Minuten  ab,  legt  als- 
bann  ein  faitbereS  Sellertud)  in  einen  $urd)fd)lag  unb  bie  Blätter,  aus 
benen  man  bie  biden  Ülippett  gefdjnitten,  giemlid)  bid  unb  runb  perum 
pinein,  ftreicpt  hierüber  eine  garce  oon  9tinbfleifcp  Q.  III  91t.  60,  nimmt 
bann  mieber  Koplblätter  unb  fäprt  fo  fort,  bis  bie  gorm  eines  großen 
KoplfopfeS  entftanben  ift.  ©ann  mirb  baS  Sud)  mit  einem  Sinbfaben 
gugebunben  unb  ber  Kopl  in  gleifdpbrüpe  ober  in  fdjmacp  gefalgenem 
SSaffer,  mornit  er  eben  bebedt  fein  mufj,  red)t  feft  gugebedt  unb  OöHig 
meid)  gefodft.  Seim  2lnricpten  nimmt  man  il)it  beputfam  auS  bem 
Sud)e,  legt  il)n  auf  bie  ©dpüffel,  gibt  oon  folgenber  ©auce  etmaS 
bariiber  unb  reicpt  bie  übrige  bagu. 

$ur  ©auce  fcpmipt  man  reidflicp  Sutter  mit  SJlepl  gelb,  riiprt  Kopl= 
brüpe  bagu,  mürgt  fie  mit  gleifcpejtraft,  SUluSfatblüte  unb  ßitronen= 
fdjeiben  unb  rüprt  fie  mit  einigen  ©ibottern  ab. 

SiefeS  ©ericpt  mufj  tiolle  grnei  ©tunben  fodjcn  unb  mirb  nur  mit 
Kartoffeln  ol)ne  Seilage  gegeben. 

95.  ©efiiütcr  Koplfopf  auf  anbere  S>cifc.  ©inige  meifje  Kopl= 
topfe  merbeu  oon  fcplecpten  Slättern  gefäubert,  abgeblättert,  bie  groben 
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Stippen  habet  entfernt  unb  au§  ben  £>erjen  bie  ©trünfe  gefcpnitten. 
darauf  mirb  ber  KopI  .gemafcpen,  in  braufenb  focpenbem  SBaffer  mit 
menig  ©alj  nicpt  gang  meid)  gefocpt.  SDer  abgegoffene  Kopt  mirb  nach 
bent  Stbfüpten  lagenmeife  mit  einer  guten  ©cpmeinefleifdpfarce,  mie  fie 
nadjftepenb  angegeben,  in  eine  $ubbing§fornt  gelegt  ober  meit  ein* 
fadjer  in  einen  engen  irbenen  Kodptopf,  bann  aber  nocp  mit  einer  £affe 
93ouidon  übergoffen,  auf  ber  glatte  tangfam  gefodjt.  ©fieptet  man 
ipn  in  eine  $ßubbingform,  fo  legt  man  guerft  bie  größten  Blätter  pinein, 
ftreiept  barauf  eine  palbfingerbide  Sage  gteifcpfarce  unb  fäprt  bamit 
fort,  bi§  bie  gönn  beliebig  angefüllt  ift.  Sntefd  fommt  KopI  unb  einige 
93utterftiidcpen  obenauf.  ®a§  ©anje  mirb  ein  menig  eingebrüdt,  bie 
gorm  feft  berfeptoffen,  in  focpenbe§  SEBaffer  geftedt  unb  2 ©tunben 
unaufpörlicp  gefocpt. 

gur  garce  brauept  man  ju  einem  großen  Koptfopf  600  g ge* 
miegteä  ©cpmeinefleifd),  120  g geriebene^  Sßcifpbrot,  3 (gier,  2 Söffet 
faure  ©apne,  etma§  geriebene  gmiebef,  fomie  Pfeffer,  ©alj  unb 
ddugfatnufj. 

®ie  ©auce  !ann  man  berfepiebenttidj  jubereiten.  2lm  einfaepften 
unb  borteilpafteften  oermenbet  man  Stoaftbeef*  ober  Kalbäbratenfaucen 
mit  aufgelöftem  gteifcpejtraft,  berbidt  fie  mit  geriebener  ©emmel  unb 
berfept  fie  mit  borper  gar  ge.bünfteten  ©pampignon§.  2fucp  !ann  man 
nur  Sutter  leidft  bräunen  unb  mit  ©entmel  berrüpren,  ober  au§  gteifcp* 
abfäden  unb  Koptblättern  eine  leiepte  33rüpe  foepen,  mit  ipr  ein  bräunet 
Suttermepl  berbünnen  unb  fie  naep  ©efadett  mit  kapern,  gemiegten 
©arbedeit  ober  ©pampignonä  mürben  unb  fie  §ulept  mit  einer  ütdeffer* 
fpipe  gleifcpejdraft  fräftigen. 

Stefte  ber  Kopfpubbing§  pabe  icp  naep  eigener  ©rfinbung  borteit* 
paft  bermenbet,  inbern  idp  fie  in  ©epeiben  fepnitt,  in  @i  unb  Steibbrot 
menbete,  in  23adfett  licptbraun  briet  unb  fie  mit  brauner  Kraftfauce 
unb  Kartoffelbädcpen  ju  Sifcp  gab. 

96.  ^odänbifdjer  Koplfndjeit.  SJtan  teilt  einen  SBeifdoptfopf 
in  Viertel,  befreit  ipn  bon  ben  23tattrippen,  foept  iptt  toeiep,  fiiptt  ipn 
in  faltem  SBaffer  uttb  brüdt  ipn  bann  feft  auS.  SDtan  miegt  ipn  fein, 
bünftet  ipn  mit  125  g gefepabtem  ©pect,  jmei  geriebenen  groiebeln, 
©alj,  Pfeffer  unb  gepadter  ißeterfilie  10  ÜDtinuten.  ®amt  meiept  man 
4 Srötdpen  in  ddilcp,  brüdt  fie  feft  au3  unb  rüprt  fie  nebft  6 ©igelb 
unb  etma§  Sdugfafttufj  unter  ben  abgetiiplten  Kopf.  ®er  ©imeifjfcpnee 
mirb  burepgejogen,  bie  Koplntaffe  in  eine  borgeridjtete  gorrn  gefüdt, 
im  Dfen  ticfjtbraun  gebaden,  geftiirjt  unb  mit  einer  ©pantpignonfauce 
nebft  geröfteten  Kartoffeln  ju  jebem  gebämpften  bunften  gteifcp  gereiept. 
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97.  ©riinen  ober  braune«  Sol)!  gattj  5«  fodjeu  und)  Srcntcr 
2trt.  ©rfterer  ift  tueuiger  ftarffdjmedenb  unb  baljer  bem  braunen  uor= 
jujieljen.  SBetttt  ber  SoI)I  erfroren  ift,  tuirb  Ijierju  nur  baS  §erj  mit 
ben  nädjfteu  Beiblättern  farnt  ben  ©tengein,  fotneit  fie  toeid)  fiub, 
genommen  unb  gut  getuafdjett.  SDie  übrigen  Blätter  fönnen  alSbatttt 
ju  furjern  Sof)I  benutzt  toerbcit.  21m  beften  ift  eS,  toettn  man  ben  SoI)I 
abenbs  uorljer  fo  iueit  oorbereitet  unb  itjn  nadjtS  tuieber  frieren  läfft. 
Sn  ©egenben,  tuo  ber  Sof)l  ftarffdjmedenb  ift,  luaS  oft  an  ber  ©orte, 
meiftenS  aber  am  Söobert  liegt,  fodje  man  if)n  itt  reidjlidjent  SBaffer 
rafd)  10  Spinnten  ab.  ®ann  tuirb  ettuaS  fodjenbeS  SSaffer  mit  uiel 
©änfefett  ober  ©djtueinefdjmalj  unb  SButter  aufs  geuer  gefeijt,  ber 
S'ol)I  lageutueife  pinehigegeben,  mit  bem  nötigen  ©alj  (nidjt  51t  uiel, 
bemt  Soljl  tuirb  fefjr  leidft  uerfalsett),  uiel  deinen  .gtuiebeln,  feft  3ttge= 
bedt  unb  laugfam  gefodjt.  ®er  Sol)!  muff  3tuar  üollftäubig  gar,  nicfft 
aber  31t  tueid)  fein  unb  barf  nid)t  jerrüfjrt  merben;  getuöljulid)  tuerben 
2 ©tuubctt  ^ocf)en§.  genügen.  Seljlt  iljm  bie  getuiinfd)te  ©iifje,  fo  tuirb 
3eitig  ein  ©tiid  guder  ba3U  getl)an,  unb  beim  2(nrid)ten  bie  S3riU)e, 
tueldje  fitr3  eingefodft  feilt  muff,  nötigenfalls  mit  einer  Steinigfeit 
Sartoffehnetjl  ober  ©tärfe  gebunbett. 

SDtan  «ediert  if)tt  mit  gebäuipften  Saftanien  (A.  9tr.  46),  tueld)e  man 
jeboef)  and)  burcf)ntifd)eu  ober  itt  einem  ©djiiffeldjett  ba3it  reidjen  fattn. 
Steine  Kartoffeln  tuerben  rol)  gelblid)  braun  gebraten  unb  baneben 
gereicht. 

2dS  Beilagen  bienen:  ©äitfebratett,  gefüllte  ©dflueittSrippe, 

©düueinSbraten,  9ioaftbeef,  3tounb  of  33eef,  Ütaitdjfleifd),  33rattuurft, 
SotelettS  üon  ©dpueinefleifd). 

^n  Sremeit  tuirb  ber  Sot)t  meiftenS  mit  einer  ißinfeltuurft  (aus 
diinbSnierenfett  unb  Bafergrit^e)  gefod)t,  in  attbern  ©egenbeit  tuirb  ber 
Sot)t  mit  ga«3  fein  geftoffener  ^afergriipe  lagentueiS  biinn  burdjftreut 
aufs  Setter  gebracht,  um  iljtt  baburd)  ettuaS  gefd)ttteibig  31t  madjen. 

98.  Surfer  ober  gcljacftcr  brauner  Sut)I.  fpierstt  tuerben  ade 
niefjt  311  fjarten  Blätter  nebft  ben  tueidjen  ©tielen  :tad)  bem  SBafdjen 
auf  bem  Badbrett  rcd)t  fein  geftoffeit  unb  mit  ©änfefett  ober  ©dpueittS* 
fett,  gtuiebeln  unp  )n  nid)t  j«  !ur3er  33vüf)c,  tuoritt  man  anfangs 
ettuaS  §afergrit^e  ftreut,  gar  gefodjt.  Stitct)  fattn  mau  geräudjerte 
•Dtetttuurft  ober  93attd)fped  barin  fod)ett. 

99.  ©cfrf)uitteucr  Sotjt  auf  meftfälifdjc  2trt.  @s  tuirb  basu 
baS  §er3  fand  adett  grünen  tölättern  gebraud)t,  ber  Sof)t  tüchtig  gc= 
»uafdjen,  auf  einem  Siidfenbrett  fein  gefdjnitten  unb  10  SOtinnten  ab= 
gefodjt,  tuorauf  er  mit  tuenig  fodjeubem  SBaffer,  ©änfefett  ober  fjalb 

SaotbiS,  JtodjOud).  8 
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Butter,  tjatb  ©djmeinefcfjmatg,  einigen  fteinen  gmiebetn  unb  menig 
©atg  gang  meid)  gefodjt  mirb.  ,Qutci$t  mirb  etm.aS  3uefer  unb  menig 
gerriitjrte  ©tärfe  Ijingugefügt,  fo  bafj  feine  ftare  Srütje  fjerbortritt. 
föntten  gebämpfte  Kaftanien  unb  gebratene  Kartoffeln  bagu  gereicht 
tuerben.  SEBirb  aber  eine  fette  Beilage,  5.  S.  ©änfebraten  bagu  gegeben, 
fo  finb  für  ben  gamitientifdj  gefügte  Kartoffeln  üorgugieljen. 

Beilagen  unb  $eit  be§  Kod)en§  mie  bei  gangem  KoljI. 


100.  ©auerfraut  (eiugcntadjter  Kappet,  Sßeifjfoljt).  Saäfetbe 
mirb  tmrficfjtig  au§  beut  gaffe  genommen,  ba§  an  ben  ©eiten  S3eftnb= 
tidje,  menn  e§  nidjt  bie  gehörige  garbe  tjaben  füllte,  entfernt  unb  ba3 
©auerfraut  au§gebriidt.  ©oüte  e§  gar  gu  nie!  ©äure  tjaben,  fo  giefje 
mau  etma§  f)eifje§  SBaffer  barauf  unb  briide  e§  rafcfj  au§;  gern  äff  er  t 
barf  e§  nicf)t  merben.  (Sin  oorgügtidieS  gett  gu  ©auerfraut  beftetjt  in 
Sutter  unb  ©djmeine*  ober  ©änfefdjmatg  gu  gleichen  Seilen.  2Jtan 
taffe  ba3  gett  mit  Söaffer  in  einem  Sungtauer  Kodjgefdjirr  fodjen, 
ttjue  ba§  ©auerfraut  nebft  einigen  Stpfetfdjeiben,  ancfj  einer  groiebet, 
fjinein  unb  taffe  e§  in  furger  Srütje,  menn  nötig,  mit  etma§  ©atg  unb 
$uder,  feft  oerfdjtoffen  rafd)  fodjen.  Seim  2tnrid)ten  merbcn  geriebene 
Kartoffeln,  audj  ein  @ta§  teidjter  Sßeifjmein  burdjgerüfjrt  unb  Kartoffel* 
ober  nad)  fränfif cf)er  2Irt  ©rbfenbrei  bagu  gegeben. 

SBenn  ba§  ©auerfraut  redjt  fein  gefdjabt  unb  of)ne  ©atg  einge* 
rnadjt  ift  (fietje  Sinnt  ad)  eit),  fo  bebarf  e3  gum  ©armerben  nur  SU — 1 
©tunbe,  im  übrigen  getjören  motjt  IV2  ©tunbe  bagu.  ©auerfraut  bott 
SßinterfappeS  muff  etroa  3 — 4 ©tunben  fod)en. 

gu  ben  übtidjeit  Seitagen  gehören  fotgenbe:  Siebt)  ufjn,  gafatt, 
©äufeteberpaftete,  ßeberftöfje,  gebratene  Seber,  gebadetter  |>ed)t, 
tßrejjjfopf,  ©panferfet,  ©djmeinSbraten,  @djmein§rippen,  geräuberter 
gefodjter  ©djinfen  unb  befonberS  eingepöfette  ©djmeinäfüfjc  (Sertinifdj : 
„Sl§bein"). 

101.  ©auerfraut  für  beit  gemötjutidjcu  Sifd).  SaSfetbe  mirb 
üorab  betjanbett  mie  in  ber  oorigett  -Kummer.  Unterbe»  mirb  Sßaffer 
je  ttadj  ber  Portion  mit  1 — 2 Sfjtöffet  gutem  Slüböt  unb  @d)meinefett 
fatt  aufg  geuer  gefegt,  gum  Kodjen  gebradjt,  ba§  ©auerfraut  fjinein* 
gettjan  unb  gar  gelobt.  2)a*  0t  bemirft  ein  jd)itellere§  Söeidjmerben 
unb  eine  gelbtidje  garbe.  Sßünfcfjt  man  ein  ©tiiddjen  ©djinfen  ober 
burdjmadjfenen  ©ped  barin  gu  fodjen,  ma§  gu  empfetjten  ift,  fo  barf 
fotcfje§  nidjt  gu  fatgig  unb  mufj  gur  £ätftc  gar  gemorbcu  fein,  etje  ba3 
©auerfraut  tjingugettjan  mirb.  Studj  fann  man,  mie  bei  Stiibftiet  mit 
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Kartoffeln  bemerft,  ©pedfdfeiben  basu  braten  nnb  baS  fliiffige  junt 
©auerfraut  antuenben.  ®S  ift  beffer,  bie  Kartoffeln  aCtein  ju  focfjeit 
nnb  fie  §nle^t  burdjjurüfjren,  meif  bie  ©äure  beS  ©auerfrauteS  fie 
etmaS  fjart  macfjt.  ©efjr  gut  ift  eS,  je  nacf)  SerfjäftniS  ber  Portion, 
1 — 2 rof)  geriebene  Kartoffeln,  mettn  baS  ©emiife  ööüig  gar  ift,  burdj5 
Suriifjren,  e§  benimmt  ber  Sßrxifje  baS  SBäfferige  nnb  gibt  bem  ©auer= 
frant  ein  gutes  2Infef)en.  SlitdE)  fünnen  ftatt  Kartoffeln  meife  95  offnen 
gang  meid)  gefocfjt  nnb  mit  ifjrer  furj  eingcfodjteu  finnigen  ©riifje  üor 
bem  Slnridften  burdjgeriifjrt  rnerben. 

3eit  beS  KodfenS  mie  üorftefjenb  bemerft. 

102.  ©auerfraut  mit  §cd)t.  SaS  Kraut  mirb  nacf)  Str.  100 
ober  101  jnbereitet,  ber  §ed)t  mofjl  gefdfuppt,  ausgenommen  nnb  ge= 
fpiilt,  ber  Kopf  baoon  gefdjnitteu  nnb  bie  Sebcr  in  baS  SJiauf  geffemmt; 
bann  mirb  er  mit  etmaS  Satter,  iJSfefferförucru,  einigen  helfen  nnb 
Sorbeerbfättern,  nebft  ©afj  nnb  fobiel  fodjenbem  Söaffer,  bafj  er  bebecft 
ift,  aufs  Seuer  gefetzt,  ber  Kopf,  nadfbent  er  fjafb  gar  ift,  auf  eine 
©dfüffef  gefegt,  baS  übrige  meid)  gefod)t  nnb  bie  ©raten  gut  f)erauS= 
genommen.  Stint  mirb  baS  ©auerfraut  fageumeife  mit  bem  §ed)tffcifd) 
in  einer  ©djüffef  etmaS  erf)öf)t  angeridjtet,  mit  einigen  Süffeln  guter 
©afjne  nnb  1 — 2 gefdjfageneu  ©ieru  nbergoffen,  mit  geftofjenem 
^miebad  beftreut,  ber  Kopf  beS  iped)teS  mit  ber  Seber  in  bie  SJtitte  ber 
©rf)öf)ung  gefegt  nnb  baS  ©auje  im  Ofen  etma  1/a  ©tunbe  gelb  gebaden. 
Somit  ber  Kopf  unüerfebrt  bleibe,  fege  man  mcifjrenb  beS  SadettS  ein 
mit  Sutter  beftridjeneS  Rapier  bariibcr. 

SJtau  fann  51t  biefcm  ©erid)te  and)  Krebfe  aumenben.  Sie  ©dfafen 
ber  Stümpfe  berfefben  rnerben  mit  Krebsfarce  gefüllt,  in  gefabenem 
SBaffer  ober  in  ber  gifdjbrüffe  gefocfjt  nnb  nebft  ben  KrebSfdjmänjeit 
jur  Stanboerjierung  ber  ©dfiiffef  benufd,  moburd)  biefe  ein  f)übfd)eS 
Sfnfeffen  erfjäft  nnb  bieS  @ericf)t,  mefcfjeS  man  of)ne  Beilage  gibt,  üer= 
feinert  mirb. 

103.  ©auerfraut  mit  3lufteru=sJiagout  uub  Oifjciumciu.  Ser 

eingemachte  Kof)f  mirb  gut  auSgebriidt,  mit  V 2 kg  ungefafgener 
Satter  auf  1V2  kg  Kofjl  in  fod)eubem  SBaffer  3 ©tauben  gefönt, 
bann  mit  1 gfafdje  Stfjeinmein  faft  troden  eingefebmort  unb  in  einer 
©dfüffef  fransförmig  angerid)tet.  ^n  bie  SJtitte  fegt  man  Sfuftern* 
Stagout  mie  folgt:  Stad)bem  man  1la  ©fföffef  üofl  feines  SJtefff  in 
frifd)er  Sutter  gefcfjmi^t  fjat,  fod)t  man  mit  fräftiger  Souiflon  ein 
menig  fämige  ©auce  bation,  mürjt  fie  mit  ©als,  ©itroueufaft  unb  etmaS 
SJtuSfatnuff  unb  riifjrt  fie  mit  2 ©ibotteru  ab.  3n  biefer  ©auce  fd)menft 
man  2 Sufjenb  oon  ben  Särten  gereinigte  Sfuftern,  bis  fie  fteif  finb, 

8* 


116 


C.  ©emüfe  urtb  Startoffetfpeifen. 


lägt  fie  ober  nidjt  fodjen,  gibt  audj  bag  Stufternmaffer  burcf)  ein  feineg 
©ieb  Ijinju  unb  bag  ©eridjt  fofort  jur  Xafel. 

104.  ©auerfraut  mit  ^yafan  mtb  Stuftent.  25er  gafan  mirb 
tote  ginn  traten  borbereitet.  ®ann  brüdt  man  etma  1 kg  ©auer= 
traut  teidjt  attg  (füllte  eg  31t  fauer  fein,  fo  tttug  man  eg  mafdjen),  tfjut 
eg  in  eine  gut  berühmte  ®afferotte,  giegt  tfatb  SSeigmein  unb  fjatb 
SBaffer  barüber,  bag  ber  ®ot)l  bebedt  ift,  gibt  ein  gut  ©tüd  ©d)meine' 
fctimatg  mtb  eine  geriebene  3ü)iebet  bagu  unb  lägt  eg  eine  ©tunbe 
langfam  fodfen.  Sftun  legt  man  beit  gafatt  tjinein  unb  lägt  if)n  eine 
©tunbe  fdjmoren;  tuenn  er  meid)  ift,  nimmt  matt  ifjn  fjerau»  unb 
binbet  bag  ©auerfraut  mit  etmag  Söedfamet.  2)iefe  ©auce  bereitet 
man  am  einfachen,  inbent  man  V 2 ©gtöffet  feines  SJZefjt  in  50  g 
frifd)er  Sutter  mit  2 in  ©dfeiben  gefdjnittenen  meinen  3tt>iebetn 
jdjmifet,  mit  V*  Z meiner  gteifdjbrüge  glatt  rüljrt  unb  Vs  ©tunbe 
langfant  fodjett  lägt.  25attn  riifjrt  man  ebenfobiet  fügen  Statjrn  ginju, 
lägt  bie  ©auce  auffocgen,  binbet  fie  burd)  gmei  Sibotter  unb  reibt  fie 
burd)  ein  feineg  ©ieb.  ©emürgt  rnirb  fie  mit  bem  nötigen  ©alj  unb 
etmag  ©itronenfaft. 

40 — 50  Stuftern  befreit  man  bott  ben  $8ärten,  trodnet  fie  mit 
einem  STudje  ab,  beftreut  jebe  Stuftet  mit  ©at3  unb  Pfeffer,  mätst  fie 
erft  in  ÜDieljt  unb  paniert  fie  mit  @i  unb  ©emmet;  bann  tuerben  fie 
fttrg  bor  bem  Stnrid)ten  in  fjcigem  ©djtnalj  ober  ftarer  £3utter  rafcf) 
geöbrauu  gebaden.  hierauf  fdjneibet  man  ben  gafatt  in  ©tüde,  gar^ 
niert  üjn  ringgum  mit  bem  ©auerfraut  unb  am  Sianbe  bie  Stuftern. 

SBitt  man  bie  Stuftern  b agu  auf  eine  attbere  21  r t geben,  fo 
befreie  man  fie  bon  ben  Söärten,  tljue  fie  in  eilt  ©efdjirr  unb  taffe  fie 
fjeig  tnerben,  jebod)  nidjt  fodjen;  man  gibt  bie  gtiiffigfeit  bon  ben 
Stuftern  ju  bem  ©auerfraut  unb  binbet  bie  Stuftern  mit  etmag  83ed)atnet 
unb  einigen  Stampfen  ©itronenfaft.  f)Jtan  ridjtet  atgbann  in  ber  ÜDZitte 
beg  ©auerfrautg  bie  Slitftern  an  unb  am  Staube  ben  gafatt. 

105.  $u  ©alg  cingcntndjtc  ©rbfctt  51t  forfjctt.  ©inbbie  ©rbfcn 
aug  betn  ©alg  genommen,  fo  toerbett  fie  mit  fodjcnbem  Sßaffer  bebedt, 
tueldjeg  nadj  einer  tjatben  ©tunbe  abgegoffen  toirb.  2)ieg  gefdjiebt  brci= 
mat.  23cffer  nodj  entmäffert  mau  alte  ©atägcmüfe  bor  bem  $od)ett 
6 ©tunben  im  ,,Dgmofe<©ntfat3ungg)4tpparat.'‘  ®attu  merben  fie 
mit  fteinmürfetig  gefdjitittenen  gelben  SBurjetn  (2Jlöt)ren)  in  fodjenbeg 
SSaffer  gegeben  unb  ein  ©tiid  83ntter  tjtngugetffau.  S)arin  lägt  man 
fie  meid)  fodfett,  mag  etma  1 — 1 1/s  ©tunbe  3ett  erforbert.  Sft  ^ieS 
gefdjegett,  fo  riifjrt  man  einen  gang  feilt  gezogenen  3>mebad,  3ucfev 
unb  fteingegadtc  Sßeterfitie  burd)  unb  rid)tet  fie  fofort  an. 
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106.  $n  Sfllj  eingemachte  ©ro^cbo()uett  (SHfeboljucn)  tute 
frifriic  31t  fodjcit.  ®ie  ©roffebohnen  merben  friil;  morgens  abgefpiilt 
unb  mit  Söaffer  bebedt,  meldjeS  man  mehrmals  erneuert.  ®ann  !od)t 
man  fie  mie  frifd)e  Sonnen  in  einem  nid)t  glafierten  Sopfe  ab,  giefft 
aber,  menn  fie  etmaS  gelodjt  tjaben,  reichlich  fodjenbe  SOZilcO  fjinju, 
looburd)  fie  befonberS  meiff  bleiben;  bod)  mufj  man  forgen,  baff  fie 
rafcf)  unb  ununterbrochen  meid)  lochen.  2)anad)  merben  fie  gleidjfatlS 
mie  frifdje  Söhnen  beljanbelt  unb  finb  laum  baoon  §u  unterfdjeiben. 

geit  beS  KodjenS  unb  Seilagen  mie  bei  frifcf)en  ©roffebohnen. 

107.  Geiugcmatf)tc  ©nbiöiett  merben  nach  bem  SSäffern  unb 
2lbfocf)en  mie  ©nbiüiengemüfe  Sir.  85  bereitet  unb  mit  benfelben  Sei* 
tagen  gereicht. 

108.  (eingemachte  ©djiteibebohnen  merben  faft  meid)  abgefodjt, 
bann  erft  mieberhott  gemöffert,  bamit  baS  ©alj  rein  herau§äief)t, 
unb  auf  einen  ®urd)fd)tag  gefdjiittet.  ®ann  läßt  man  bie  Sotjiteu 
mit  SBaffcr,  halb  Stierenfett,  fjalb  ©djmeinefdjmalj  in  furjer  Sriihe 
meid)  lochen  unb  folgt  fie  fooiet  mie  nötig.  2ttSbann  merben  red)t  meid) 
gelochte  meijfe  Sof)nen  mit  ihrer  lurj  eingefod)ten  fämigen  Sriihe  baju 
gegeben  unb  burchgerührt,  ober  bie  grünen  Soffnen  merben  franjförmig 
in  ber  ©djüffcl  augerichtet  unb  bie  meinen  Söhnen  in  ber  SJiitte.  2tutf) 
faun  man  ftatt  ber  meifjen  Söhnen  einige  Heine  Kartoffeln,  tmtl)er  ab* 
gelocht,  auf  bem  ©erniife  meid)  lodjen  unb  eine  rot)  geriebene  Kartoffel, 
mie  bei  ©auerfraut,  burd)riihren. 

Beit  beS  KodjenS  je  nach  ber  Qualität  1 — 2 ©tunben. 

tpierjit  gibt  man  Siauchfleifch,  gclod)ten  ©cfjinlen  ober  geräucherten 
gelochten  ©djroeinSfohf,  Sratmurft,  ©chmeinSfotelettS,  geräucherte 
Bunge,  gut  gemäfferte  geringe,  ©ine  geräucherte  SSiettmurft,  bie  man 
1 ©tunbe  mit  auf  ben  Sol)iten  fodjen  läßt,  ift  gleichfalls  eine  fel)r  gute 
Seilage,  ebenfo  frifcfjeS  gelochte»  Siinbflcifdj. 

109.  (fingern arf)tc  ©alntbol)ucn  merben  abgelod)t  unb  gemöffert 
unb  mie  frifdfe  ©alatbohneit  burdjgeftoöt,  ober  troden  abgegoffen  unb 
eine  bide  ©icrfauce  baju  gegeben. 

Seilagcn  mie  im  Sorljergehenben. 

110.  @ingcmad)ter  'Jiiibftiel  (©tielmuS).  ©r  mirb  nad)  bem 
Sibfochen  unb  Söäffern,  mie  in  Sir.  1 bemerft  morben,  mie  frifd)er 
Siiibftiel  mit  Kartoffeln  gefod)t. 

111.  (Mctrotfuctc  ^rinjcf^Söhncljeu.  ®ie  nicht  311  ftarf  ge* 
troefueten  Söl)nd)en  feße  man,  mit  heilem  SBaffer  gemafchen,  ohne  fie 
über  Stadjt  einjumeidjen,  mit  meichem  lodjenbeu  SBaffer  aufs  geuer 
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unb  taffe  fie  V2  ©tunbe  fochen.  ®ann  giefje  mau  baS  SBaffer  baoon 
ab  unb  foüiet  fodfenbeS  tjlnsu,  bafj  eS  menigftenS  eine  £>anbbreit  bar= 
über  ftet;t,  unb  (affe  bie  Sot)ueu  gut  jugebedt  unter  ftetem  Kochen 
unb  nochmaligem  2öed;fetn  beS  SBaffer^  meid)  merben,  maS  auf  biefe 
SBeife  nur  IV2  ©tunbe  3eit  erforbert.  Sor  ber  testen  halben  ©tunbe 
beS  KodjenS  gebe  man  baS  nötige  ©atj  tun3u-  SJfan  fdjiilte  fie  auf 
einen  2)urd)fchtag  unb  fdfmore  fie  tuie  frifdfje  ©atatbof)nen  ober  gebe 
eine  faure  Eierfauce  bajn.  Qn  Ermangelung  beS  tneichen  SßafferS 
gebe  man  ein  menig  Patron  ins  erfte  Slbfodjemaffer,  ehe  bie  Söhnen 
hinein  fommen. 

Scitage  tuie  bei  frifchett  Söhnen. 

112.  ©etrotf’ucte  ©djucibebohueit.  SDiefe  merben  in  fattem 
toeidfen  Söaffer  mehrere  ©tunben  eingemeidjt,  mit  heifcem  SSaffer  ge= 
mafchen  unb  mit  fiebenbem  SSaffer  auf»  geuer  gefegt.  9tad)bem  fie 
V 2 ©tunbe  gelocht  haben,  merben  fie  abgegoffen,  nochmals  V 2 ©tunbe 
lang  gefod)t,  bann  mit  fodjenbem  Sßaffer,  Sutter  ober  gett  meid)  ge= 
focht.  ÜDian  füge  fpäter  ©atj,  etmaS  ©tärfe  ober  Kartoffelmehl  unb  ge= 
hadte  fßeterfitie  hinju  unb  richte  fie  mit  einem  @d)üffetd)en  Kartoffeln 
an.  2Iud)  fann  man  bor  bem  oödigen  SBeichtuerben  ber  Söhnen  einige 
Kartoffeln  barauf  meid)  fodjen. 

Seitagen:  9taud)=  ober  fßöfetfteifd),  Svatmurft,  ©d)infen,  Kotc= 
lettS,  gemäfferte  geringe. 

113.  ©etrocfnctc  gelbe  Erbfctt  ober  Erbfcubrei.  Stftan  richte 

fich  bei  ber  Sehanbtung  ber  Erbfen  gaitj  nach  ber  Erbfenfuppe  unb 
taffe  fie  im  übrigen  nad)  bem  Stbgiejkn  in  furjer  Srülfe  mit  bem  ge= 
hörigen  fsfett  furj  einfochen,  gebe  ©atj  tjingn,  riil)re  fie  burd)  einen 

®urd)fd)tag,  taffe  fie  mieber  junt  Kochen  fommen,  richte  fie  in  einer 

©djüffet  etmaS  erhöht  glatt  geftrichen  an,  bebede  fie  mit  in  Sutter 
braun  gebratenen  gmiebetn  unb  ftede  gebratene  Söeifjbrotftreifdjen 
ringsherum. 

3eit  beS  Kochens  2 ©tunben. 

Seitage:  EefatseneS  @d)meinefteifch  aller  5trt  unb  gemäfferte 
geringe. 

114.  ©ctrodnctc  graue  Erbfen  (fogcuaiuttc  alte  Söciber). 

SDiefe  Erbfenforte  mirb  öon  nieten  Scannern  uorjugStueifc  gern  ge= 
geffen.  ®ut  ift  eS,  fie  oor  bem  Eebraud)  über  9tad)t  in  meidjem 

SBaffer  einjumeidjen.  ®od)  merben  fie  and)  fet)r  meid),  menn  man 

beim  2tbfod)en  ein  @tiidd)eit  ©oba  iitS  SBaffer  mirft.  91ad)  einer 
halben  ©tunbe  Kod)euS  mirb  baS  SBaffer  gemcd)fett,  nach  bem  Skid)1 
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Werben  ber  (ärbfen  abgegoffen  unb  biefe  mit  einer  guten  fäuerlidjen 
©pedfauce  nebft  Kartoffeln  unb  beliebiger  Beilage  aufgetragen. 

Sltandfe  sperren  effen  oorjugsweife  gern  Sauerbraten  baju. 

115.  äöcifie  ÜBofjitcit.  ©ie  werben  wie  ©rbfen  Weid)  gefodjt, 
jebocf)  5 W eimal  abgegoffen,  uirfjt  aber  bttrd)  ein  ©ieb  gerührt.  Stad) 
bem  j Weiten  s2!bfodjett  wirb  gutes  gett  unb  üor  beut  2lurid)ten  ©alg 
unb  etwas  @ffig  burdfgeriiljrt.  ®ie  öotjnen  biirfen  nid)t  ju  trodeit 
gefodjt  fein,  eigcntlid)  werben  fie  mit  bem  Söffe!  gegeffett. 

Dber  man  fügt  beim  Kodjett  Weber  Sett  nod)  (Siffig  f)inju,  giefjt 
bie  SBopnen  ab  unb  gibt  eine  ©ped=  ober  3wiebe!fauce  ober  93utter 
unb  (Siffig  baju. 

Sorjüglid)  im  ©efdjmad  ftitb  bie  93ot)neu  and),  wenn  man  fie  mit 
einer  KrebSfauce  fdjnwrt. 

Beilage:  ©efodjter  ©dfitden,  gebratenes  ober  gefdfmorteS  fRinb= 
fleifrf),  gebratene  Seber,  33ratwurft,  @d)WeittSröIId)en,  faure  Stollen, 
KatbSfopffüIse. 

116.  Sulfat.  Siefelben  werben  wie  GSrbfeit  betjanbelt,  abgefodjt, 
bann  abgegoffen,  angeridftet  unb  eine  .Qwiebelfattce  bnriiber  gegeben. 

Dber  man  läfjt  bie  Sinfen  nad)  bem  2!bt'odjen  mit  einem  @tüdd)eu 
©ped  uttb  einigen  gwicbeüt  weid)  werben  unb  riiffrt  gute^t  etwas 
SJtefjl  unb  (Süffig  an  bie  itidjt  furj  eingefodi)te  93rül)e. 

3eit  beS  KodjenS  wie  bei  Orbfen  uttb  23o!)nen. 

117.  Stufen  auf  ntctflcnburflifdje  2trt.  Stadfbem  bie  Sinfen  gut 
üerlefen  unb  gewafdjeu  fittb,  werben  fie  uötlig  weid)  gefodjt.  Saun 
wirb  baS  SBaffer  ganj  abgegoffen,  g!eifd)brül)e  nebft  gefdjnittenem 
Sßorree  unb  ©eHerie  an  bie  Sinfen  getljan,  biefe  ttod)  eine  gute  SBkile 
ge!od)t  unb  mit  in  reidjlidjent  gett  gefdjwijjtett  SJietjl  fämig  gemacht. 

Dber  eS  werben  bie  Sinfen  nad;  einer  ©tuitbe  KodjeuS  abgegoffen 
unb  mit  frifdjem  Söaffer  redjt  Weid)  gefodjt.  Saun  fdjiteibet  man  eitt 
©tüd  ©ped  mit  reid)licf)  gwiebeln  in  ©djeibett,  brät  bieS  in  Sutter 
fo  lange,  bis  eS  fdjäuntig  wirb,  madjt  bariit  nad)  SSerfjältniS  ber 
Sßortion  1,  2 bis  3 Söffe!  9M)!  blafsgelb,  rüprt  eS  mit  g!eifd)briü)e 
ju  einer  fämigen  ©auce,  gibt  (Siffig,  ©al§  uttb  Pfeffer  b)ingu,  fdjiittet 
eS  ju  ben  Sinfen  unb  täfct  biefe  bamit  bitrd)fod)en. 


118.  Ülrtifdjodcn  fiir  Kraule.  Sie  oorbereiteten  2(rtifd)odett 
äerfdjneibet  man,  fod)t  fie  in  ©aljwaffer  meid),  reibt  fie  burd)  ein  ©ieb 
unb  üermifdft  ben  Srei  mit  frifefjer  23utter,  geriebener  ©emme!  unb 
einigen  mit  füfjer  ©a£)ue  üerquirltett  ©igelb.  Stuf  biefelbe  2öeife  tann 
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man  aucf)  ein  ©luiitcnfohlpüree  für  Kranfe  Ijerftedett.  — Slud)  2trti= 
fdjocfenböbeit,  bie  man  getoöhitlicf)  eingemacht  tauft,  geben  ein  gutes 
Kranfengemitfe.  SDZait  fdjneibet  bie  ©oben  in  feine  Scheiben,  fdjmort 
fie  in  leichter  ©ouidoit  ober  SSeifjtoein  mit  ettoaS  ©utter  etma  jeffn 
Minuten,  üerbidt  bie  Sauce  bann  mit  geriebener  Semmel,  fchmecft 
nach  beut  Salj  unb  quirlt  bie  Sauce  mit  einigen  ©igelb  ab. 

119.  ©hträcl=  nnb  (Srbfcnbrci  für  Traufe.  $ie  jungen 
Sßurjetu  merben  gepult,  gemäßen  unb  entmeber  in  Saljtoaffer  ober 
©ouidoit  unb  geriebener  Semmel  toekhgefocht.  9Jtan  reibt  fie  burch 
ein  Sieb,  oerrührt  beit  ©rei  mit  ©utter,  ettoaS  füfjer  Sahne,  loenig 
©ucter  unb  gemiegter  ^Seterfilie,  unb  fügt  noch  etroa§  gleifdjeptraft 
hingu,  falls  man  fie  nicht  in  gleifcfjbrühe  föchte.  Stuf  biefelbe  SBeife 
focht  man  auch  bon  ben  jungen  ©rbfeit  ein  ißüree,  toeldjeS  man  oft 
noch  mit  einigen  ©ibottern  abrührt. 

120.  ^BSci^er  ©ohncttbrct  für  ©citcfcnbc  (nur  bet  Dorffer  ge* 
gebeiter  ärztlicher  (SrlaubitiS  gu  reichen).  ÜDZait  toeirfjt  toeifje  ©offnen 
über  SZadjt  ein,  focht  fie  lattgfam  in  toeichent  ©Baffer  gar  unb  reibt  fie 
burd)  ein  Sieb.  Qitstoifchen  loiegt.  man  baS  fjleifcf)  einiger  gelochter 
Krebfe  fein,  üermifcht  bieS  mit  bent  ©ofinenbrei,  fügt  ettoaS  Krebsbutter 
unb  1 Xaffe  ©ouidoit  hntsit  unb  focht  bie»  miteinanber  burd).  Üttan 
rührt  beit  ©rei  mit  einigen  in  Saf)ne  Oerquirtten  ©igelb  ab  unb  reicht 
bieS  ©otjitenpüree,  baS  einen  fefjr  feinen  ©efthmacf  hot,  ju  gemiegten 
Koteletten  ober  gebratenem  ©eflügel. 

©oit  ben  (Semüfeit  finb  feljr  oiete  für  Traufe  paffenb,  unter  an= 
berem  9Zr.  2,  3,  10,  13,  19,  20,  21,  28,42,44,  60  unb  84,  hoch 
beachte  man,  bafj  ade  fcharfeit  ©etoürje  meift  fortgelaffen  loerbeit  miiffen. 


II.  Kartoffdfpeifcn. 

1.  Kartoffeln  51t  fodjeit.  ©eint  Kochen  ber  Kartoffeln  toirb  oft 
gar  51t  loenig  Sorgfalt  angeioenbet,  unb  hoch  ift  eine  fdjmadhafte 
Kartoffelfpeife  mandjent  lieber  als  eilt  feines  ©eridjt.  3;ebenfadS  hangt 
ber  gute  ©efdfmad  ber  Kartoffeln  fetjr  0011t  faubereit  Schälen  (fpar* 
famen  fpauSfrauen  feien  bie  „Kartoffelfd)älmeffer"  empfohlen,  loelche 
üou  V 2 kg  Kartoffeln  circa  100  g abfdjäleu,  toähreub  gewöhnliche 
SDZeffer  itod)  halbmal  foüiet  unb  mehr  abfd)älen),  reinem  SBafcpeit  unb 
jugleicl)  Oom  guten  Kodfett  ab.  GrS  miiffen  Kartoffeln  001t  mittlerer 
uttb  gleicher  ©röfje  aiiSgefud)t,  tior  bent  Sd)äleit  geloafdjeit,  loaf)renb 
beS  SdjälenS  foglcidj  iitS  ©Jaffer  gelegt,  banad)  einigemal,  unb  5ioar 
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Stoifcfjen  ben  $änbeit,  tüchtig  gemafchen,  abgefpiilt  unb  big  3um  ©e= 
brauch,  mit  frifdjem  SBaffer  bebedt,  hingefteflt  toerben.  Sllgbanu  fdjütte 
man  fie  auf  einen  Surchfdjlag,  flareg  Sßaffer  barüber  unb  bringe  fie 
in  einem  nicht  ju  Keinen  unb  befonberg  nur  baju  beftimmten  Sopfe, 
mit  faltem  2Baffer  bebecft  unb  bem  nötigen  ©als  (10  g auf  lZSÖaffer) 
aufg  gcuer;  ju  bemerfen  ift  noch,  baff  frifdje  Kartoffeln  metjr  ©als 
erforbern  alg  alte.  Sind)  üerfäume  man  bag  21bfd)äumen  nidjt  unb 
fodje  bie  Kartoffeln  jugebecft  meber  übermäßig  ftarf,  nod)  31t  tangfam 
gar.  Um  bag  ©arfetn  31t  erproben,  tljut  man  tool)!,  fie  einigemal  3U 
oerfudjen;  laffen  fie  fid)  mit  einer  ©abel  leidet  burchftedjcn,  fo  finb  fie 
gut;  serfaüen  bürfen  fie  nicht,  nod)  üiel  lueniger  itngar  auf  ben  Xifdj 
gebracht  toerben.  Sag  Stbgieffen  muh  forgfältig  gefdjeljen,  fo  bah  fein 
SSaffer  surücfbleibt.  SJian  ftelle  banach  ben  Sopf  mieber  einige  Minuten 
aufg  geuer,  nehme  ben  Sedel  ab,  fd)toenfe  bie  Kartoffeln,  bamit  bie 
mäfferigen  Seile  oerbampfen,  unb  taffe  fie  offen  fteljen  auf  ber  §erb= 
platte,  SBeffer  aber  ift  eg,  fie  fofort  nach  bem  SSerbampfett  in  einer 
ertuärmten  ©chiiffel  bebecft  sur  Safe!  3U  bringen,  beim  feine  ©peife 
üerliert  burdj  ©tehen  fo  feljr  ihren  guten  ©efcfpnad  alg  Kartoffeln. 

Sa»  fiirsere  ober  längere  Kodjett  ber  Kartoffeln  hängt  Don  ber 
©orte,  aber  aud;  oon  ber  Qahre^eit  ab;  feine  frifdje  Kartoffeln  be* 
bürfen  etma  15 — 20  SJtinuten,  bie  Kod^eit  fteigt  big  311m  Slpril,  mo 
man  big 2  3U  ©tunbe  rechnen  fann.  23om  grühling  big  3111-  geit  ber 
neuen  Kartoffeln  tf)ut  man  gut,  bie  alten  Kartoffeln,  bie  in  bem 
Zeitraum  immer  mehr  üom  2Bof)Igefdjmacf  einbüheit,  loie  geluöhnlich 
halb  gar  3U  fochen,  bag  Söaffer  ab=  unb  frifdjeg  fodjenbeg  SBaffer 
susugiehen  unb  fie  barin  mit  bem  nötigen  ©als  3ar  3U  fochen,  fie  toerben 
auf  biefe  SBeife  bebeutenb  im  ©efdjmad  tierbeffert. 

Sie  in  leidstem  ©anbboben  gesogenen  Kartoffeln  finb  bie  toof)ls 
fchmedenbfteit. 

Slnmerfung.  5Dtancf)e  ©tcinner  behaupten,  Kartoffeln  feien  am  fdjmacf» 
haftefteu  in  Sampf  getocht.  gd)  bin  ber  ülnfidjt  nidjt,  ba  fie  mährenb 
beg  Kodjeug  im  Sßaffer  Söeftanöteile  abfepen,  bie  bem  2ßol)lgefd)macf 
hinberliri)  finb.  9Jtan  üerfucpe  nur  bag  SBaffer,  tooriit  bie  Kartoffeln 
gelocht  finb,  unb  mau  toirb  fid)  üon  ber  Sticptigfeit  überjeugen. 

2.  Kartoffeln  mit  üerfdjtcbcncn  ©aitccn.  ©inb  bie  Kartoffeln 
loie  im  töorfjergeheuben  gefocfjt,  fo  toirb  eine  beliebige  ©auce  üon 
gioiebeln,  ©ped  ober  ißeterfilie  ober  eine  fäuerliche  SJiilchfauce,  aitd) 
toohl  eine  töedjamelfauce,  £>augf)ofmeifterfauce  unb  ©arbcKenfauce 
nad)  Slbfchnitt  R.  barüber  angerichtet  unb  bie  ©djitffel  feft  sugebedt 

Sur  Safe!  gebradjt,  ober  eg  toirb  bie  ©auce  basu  gegeben.  — ©g  paffen 
ba3U  Stollen,  Stöftfdjnitten,  SBurft,  grifanbeden,  @ar,  gebratene  Seber, 
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(Sauerbraten,  ^Sre^fopf,  (Sittge,  ißant;aS,  §ad)el,  9tierenfd;nitten, 
2öürftd;eu  üon  faltem  Kalbsbraten,  furj,  raaS  man  £;at. 

3.  .§criug3=KartoffcIu.  Sie  Kartoffeln  merben  in  ber  ©djale 
mit  ©alj  gar  gefodft,  abgejogett  unb  in  ©djeiben  gefdjnitten,  jcbocf)  fo 
t)ei§  als  möglid;  gehalten.  UnterbeS  läßt  man  einige  liebeln  mit 
nic£)t  ju  menig  Sntter  gelb  ruerben,  gibt  ettoaS  ÜDtel;!  fjittju,  bann 
SBaffer,  ettuaS  ©atj,  geflogenen  Pfeffer,  menig  ©ffig,  einige  Sorbeer= 
blätter,  unb  memt  bieS  fod£)t,  suerft  bie  KartoffelfcE)eibeu,  gule^t  bie 
auSgegräteten  f leingef ctjnittenen  geringe,  ©iub  biefe  burcfjgefodjt  unb 
redft  Ijeifj,  fo  mirb  etmaS  @al;ue  burd;gerül;rt.  @S  ntujj  bieS  ©ericfjt 
red)t  faftig  unb  nid;t  fteif  gefönt  fein,  mie  baS  bei  allen  Kartoffelfpeifen 
51t  empfehlen  ift. 

4.  Kartoffeln  mit  gmicbeln  geftobt  auf  fjollänbifdjc  9lrt. 

9J?an  nimmt  baju  ganj  Keine  Kartoffeln  üon  gleicher  ©röfie,  fctjält  unb 
mäfd)t  fie  redjt  rein.  $u  einer  @d;iiffel  üon  mittlerer  ©röfje  rechnet 
man  einen  Seiler  üotl  gmiebeln,  legt  biefe  lagentneife  mit  ben  Kar= 
toffeln,  reidjlid;  93utter,  ©alj  unb  etmaS  Pfeffer  in  einen  Sopf,  gibt 
foüiel  SSSaffer  baju,  bafj  bie  Kartoffeln  uicfjt  gan^  bebedt  finb,  unb  lä^t 
fie  feft  jugebedt  meid;  fod)en.  9?ad;  belieben  fann  man  aud;  etmaS 
©ffig  baju  geben. 

3eit  beS  Kochens  3/4  ©tunbe. 

^Beilagen  mie  ju  Kartoffeln  mit  üerfdjiebeneit  ©aucen. 

5.  gciuc  ^cterfilienfartoffeln  51t  gefotztem  gifdj.  geilte  Keine 
©alatfartoffeln  merben  gefdjält,  in  ©atjmaffer  rafcf)  gar  gefodit,  ofjue 
ba§  fie  gerfallen.  fftadjbent  baS  SBaffer  rein  abgegoffeit  ift,  fdfmeitft 
man  bie  Kartoffeln  mit  reidjlicf;  frifcljer  23utter  unb  feingel;adter  $etcr= 
filie  auf  ber  ^erbplatte  itt  offenem  Sopfe  unb  ridjtet  fie  gleid)  an.  — 
(Sittfadjere  ^eterfilieufartoffeln  bereitet  mau,  meint  man  bie  gefod;teit 
Kartoffeln  ftampft;  eilt  (Sibid  S3utter,  2 Söffet  gefjadte  ißeterfitie  unb 
foüiel  fod;enbeS  SBaffer  jurii^rt,  bis  mau  einen  Sörei  in  S3efd;affeul;eit 
üon  Kartoffelbrei  erijätt.  Siefe  Kartoffeln  eignen  fid;  befoitberS  als 
Zugabe  31t  jeglidfen  ©entüfen,  bie  man  mit  rofjetu  ©d;in!en  feroiert. 

6.  ©aure  Kartoffeln  mit  Sorbccr.  geiitgemiirfeltcn  ©ped  lägt 
man  laitgfatn  auSbratett,  ober  gutes  gett  red;t  geig  merben,  mad;t 
barin  reidjtid)  feingefegnittene  gmiebelit  gelt,  riigrt  SBaffer,  ©alj  unb 
menig  Pfeffer  burd;  unb  fod;t  bie  Kartoffeln  mit  einigen  Sorbeerblättern 
barin  meid;.  5Bor  bent  Slnridjten  entfernt  mau  bie  Sorbeerblätter  unb 
gibt  ben  Kartoffeln  einen  ©cfdpitad  oon  Sffig,  unb  rül;rt,  falls  fie  iüd;t 
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fämig  gefod)t  finb,  etroaö  gefd)Wihte§  f)in§u.  2lud)  biefe  Kartoffel* 
jpeife  mufj  fdjlanf  gefocfjt  werben.  — Beilagen  wie  im  SCorfjergehcuben. 

7.  GHngcfruftetc  Kartoffeln.  Kartoffeln  oon  mittlerer  unb 
gleicher  ©röfse  tuerben  tüchtig  gewafdjen,  in  ber  ©djale  mit  bem  nötigen 
©als  gar,  aber  nicht  weid)  gefocht,  abgejogen,  in  biefe  Scheiben 
gefcfjnitten,  in  gefd)lagene§  ©i  getunft  unb  gefjörig  in  geriebenem 
äöei&brot  ober  geftofjenent  ^toiebad  gemalt.  ®ann  mache  man  reid)= 
lief)  feinet  93vat=  ober  and)  Dcierenfett  mit  etwaä  93utter  in  einer  fanberett 
Küchenpfanne  f)ei^,  lege  bie  Kartoffelfdjeiben  nebeneinanber  hinein, 
brate  fie  in  offener  Pfanne,  bei  nicht  ju  ftarfem  geuer  auf  beibeit  ©eiten 
gelbbraun  unb  richte  fie  bann  rafdj  an. 

©ie  finb  eine  feine  Beilage  51t  Spinat,  9tofenfol)l,  rotem  Kol)l, 
fomie  aud)  3U  öerfdjiebenen  gieifcfjfpeifen. 

8.  ©cbratcuc  Kartoffeln,  ©0113  Heine,  red)t  ruube  Kartoffeln 
oon  gleicher  ©röjje  werben  gefd)ält,  gut  getoafchen,  in  Sßaffer  unb 
©alj  nur  gur  Hälfte  gar  gefocf)t  unb  troden  abgegoffen.  ®anu  macht 
man  fofort  Butter  unb  gute§  gett  ober  auSgelaffeuett  guten  ©ped  in 
einer  ober  jmei  Pfannen,  bie  oorljer  mit  ©alj  gehörig  au§gefd)euert 
worben,  auf  mäßigem  geuer  l)ei§,  legt  bie  bampfeuben  Kartoffeln 
nebeneinanber  hinein,  bedt  bie  Pfanne  feft  511,  weubet  bie  Kartoffeln, 
wenn  bie  untere  ©eite  gelb  geworben,  um,  unb  bedt  fie  fo  lauge  wieber 
311,  bis  fie  ganj  Weid)  finb,  wo  fie  al§bamt  in  offener  Pfanne  ringsum 
bunfelgelb,  bod)  nicht  brertjelig  gemacht  Werben  biirfen.  Um  bie  Kar= 
toffeln  glatt  unb  anfel)nlich  3ur  Üafel  31t  bringen,  barf  man  fie  wäl)renb 
be§  traten»  nid)t  mit  einer  ©abel  umriihren  unb  serbrödeht ; ba§ 
llmwenben  gefchiel)t  am  beften  mit  einem  ißfannenmeffer.  $urd)  Über= 
fireuen  oon  guder  beim  traten  erhalten  bie  Kartoffeln  ®lan§. 

Sollten  au§  5öerfel)ett  bie  Kartoffeln  ftatt  pulbgar  Weid)  gelocht 
fein,  fo  lege  man  nur  bie  gan3en,  ja  nicht  bie  3erfod)tcn,  Kartoffeln  in 
bie  gelb  geworbene  Cutter  unb  brate  fie  in  offener  ißfanne  gelb. 

28iiufd)t  mau  in  ber  ©djale  gelodjte  Kartoffeln  3U  braten,  bie  inbe§ 
längft  nicht  fo  mitbe  unb  wohlfchmedenb  finb,  fo  werben  biefe  in  SSaffer 
unb  @al3  gar  gefodjt,  hetfe  abge3ogen  unb  möglid)ft  fjeif)  in  offener 
Pfanne  bei  öfterem  Untreren  bunfelgelb  gemadft. 

©efod)te  unb  übrig  gebliebene  Kartoffeln  föntten  auch  in  ©djeiben 
gefchnitten  unb  fo  gebraten  werben,  ©urd)  Bufiigen  unb  ÜDtitbraten 
oon  einem  drittel  fäuerlid)er  3erteilter  21pfel  fann  mau  bann  weitere 
Slbänberungeu  £)erfteUen,  ober  man  fann  mit  ben  Kartoffelfcheiben  311= 
let)t  ein  9tührei  üermifd)en,  ba3  man  au§  2— 3 mit  SJtild)  Oerquirlteu 
©iern  hergeftettt  hat- 
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Stof)  gebratene  Kartoffeln  finb  feiner  unb  mohlfdjmedenber 
als  ade  anbern.  Söian  mälylt  bagu  ebenfalls  fteine  recf)t  runbe  Kar- 
toffeln tmn  gleicher  ©röfje,  bie  man  mäfdjt  unb  trocfen  ablaufen  läßt, 
ober  man  fdjneibet  größere  Kartoffeln  in  ©djeiben  unb  brät  fie  in 
offener  Pfanne  in  gelbgebratener  Sutter  ober  auSgelaffenem  ©ped 
ringsum  braun,  beftreut  fie  mit  feinem  ©alg,  giefjt  and)  etmaS  SBaffer 
barüber,  bebecft  bie  Pfanne  ober  ben  Xopf  unb  läjjt  fie  unter  öfterem 
Umfd)ütteln  gar  merben,  um  fie  fogleid)  auf  ben  Sifcff  gu  bringen. 

ÜOtan  fann  aud)  bie  roljen  Kartoffeln  in  mefferrüdenbide  ©Reiben, 
®reiede,  Kreife  ober  anbere  beliebige  formen  fdjneiben,  ober  fie  auf 
eigens  bagu  beftimmten  Steibeifen  mit  länglichen  Söchern  lodenartig 
reiben,  beöor  man  fie  in  Sadfett  fchmirnmenb  aitSbäcft.  @ie  müffen 
bor  bem  93adett  gut  getrodnet  merben,  ba  fie  fonft  feine  bräunliche 
garbe  annehmen.  ®iefe  Kartoffeln  bilben  eine  Ijübfche  Sergierung  gu 
gleifdjfpeifeit  ober  gu  ©emüfepüree. 

©ehr  hübfch  unb  befonberS  für  ©efedfchaftSntahle  paffenb  finb  bie 
Kartoffelfdjlangen  aus  rohen  Kartoffeln.  SDtan  fcf)ält  bagu  grofje 
Kartoffeln,  bohrt  fie  mit  bem  @d)langenbohrer  auS  unb  bädt  fie  in 
Sadfett  golbbraun.  Seint  2lnrid)ten  beftreut  man  fie  mit  feinem  ©alg. 

9.  Kartoffelmus.  ®ie  Kartoffeln  merben  mit  SSaffer  gar  ge= 
focht,  rein  abgegoffen,  fein  geftampft  unb  burd)  einen  Surdjfdilag  ge= 
rührt;  bann  mit  SDtilcb,  ober  halb  äftilcf),  halb  fodjenbem  SBaffer  fobiel 
üerbünnt,  baff  fie  nicht  gu  fteif  merben,  mit  ©alg  unb  Sutter  burcf)ge= 
fodjt,  glatt  angerichtet  unb  mit  in  Sutter  braun  gebratenen  ßmiebeht 
ober  feingeftoffenem,  in  Sutter  gelb  geröftetem  3miebad  ober  brauner 
Sutter,  ober  feingemürfeltem,  gelb  gebratenem  ©ped  bid  beftrichen.  Kar= 
toffelmuS  läfjt  fid)  auf  bie  mannigfaltigfte  SBeife  oeränbern,  ftatt  ÜDtilch 
fann  man  in  SanbhauShaftungen  aud)  Suttermilch  nehmen  ober,  um 
eS  fräftiger  fd)medenb  gu  machen,  gleifdjbrülje.  Slufferbem  hat  fich  mir 
ein  3ufa§  tmn  „Slleuronat"  (ißflangeneimeih),  rcelcfjeS  in  neurer 
3eit  in  ben  £mnbel  gebracht  mirb,  gerabe  gu  Kartoffelmus  ober  anbercit 
Kartoffelgerichten  als  gang  bortrefflich  ermiefen. 

©in  gebadeneS  Kartoffelmus,  meldjeS  bor  bem  ©infüllen  in  bie 
gorm  aufjer  mit  SDtild)  unb  Sutter  and)  itod)  mit  einigen  ©ibotteru 
öermifc^t  unb  oben  mit  bcnt  fteifen  mit  etmaS  geriebenen  $armefan= 
fäfe  bermengten  ©imeijjfchuee  bebedt  ift,  bilbet  eine  mohffchmedenbe 
Seigabe  gu  allen  Sraten. 

©S  pafft  aufgemärntter  Sraten  unb  jebeS  fäuerlic^  gefönte  gleifd) 
bagu,  borgiiglid)  auch  fßrefjfopf,  ©itlge,  faure  Stollen.  Bugteich  *ft 
Kartoffelmus  ein  angenehmes  ©eridjt  gu  ©auerfraut. 
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10.  KartoffcIfd)ucc,  bcfoitbcrS  für  Kraufc  Jpaffeitb.  @s  gehört 
baju  eine  recht  mehlige  rneiße  Kartoffel,  meldje  beim  Kod)eu  nicht  jer= 
fällt,  aber  gattj  meid)  merben  muff.  3^ad£)  bem  Slbgiejjeu  beS  ©alj^ 
mafferS  reibt  man  eine  nad)  ber  anbern  burd)  einen  reinen,  tiorljer  gnt 
ermannten  SDurdjfcblag  fo  rafd)  mie  möglid)  in  eine  Ijeijägemac^te 
^orsellanfdiale,  morin  ber  Kartoffelfdfnee  fofort  auf  ben  Xifd)  gebraut 
merben  mufi.  ®aS  Surdjreiben  mufj  auch  auf  ber  Ijei^en  ^jerbplatte 
gefächen. 

11.  Kartoffeln  mit  Muttermild).  SJtan  gibt  31t  ben  meichge* 
fochten  Kartoffeln  Muttermilch  l)insu  unb  lä§t  fie  mit  feingemürfeltem, 
gelb  gebratenem  ©ped  noch  eine  SSeile  bei  öfterem  Umrühren  lochen. 
Qn  3ßüen,  mo  fie  nicht  seriösen,  lann  etmaS  ÜDiefjl,  mit  Muttermilch 
angerül)rt,  f)irt5ugefügt  merben.  — Dber  bie  Kartoffeln  merben  in  ber 
©dfale  meid)  gelocht,  abge3ogen  unb  in  @d)eiben  gefdjnitten.  Zugleich 
mirb  ©ped  auSgebraten  ober  ffett  fjeifs  gemacht,  3M)t  barin  gelb  ge- 
fd)mißt,  biefeS  mit  Muttermild)  311  einer  bidlidjen  itttb  reid)lid)en  ©auce 
geriiljrt,  gefaben  unb  bie  Kartoffeln  eine  gute  SBeite  barin  burdjgefocht. 

12.  (£urrt)=Kartoffcln.  ©urrt)=ißult)er  ift  aus  nieten  ftarfen 
©emiirsen  sufammengefeßt  unb  in  2)elifateffen=§anblungen  unb  2tpo* 
theten  3U  haben.  ®a  eS  in  ^nbiert  bei  ber  Zubereitung  non  gleifd)s 
fpeifen  nie!  gebraudft  mirb,  ift  eS  auch  in  ©nglanb  fet)r  beliebt  ge- 
morben. 

©elodjte  Heine  Kartoffeln  fdjmenft  man  mit  niel  frifd)er  Mutter  unb 
1 (Sßlöffel  ober  mehr  ©urrl)=^utner  mehrmals  um,  läfjt  fie  nicht  lange 
auf  ber  heißen  §erbplatte  flehen,  fonbern  bringt  fie  halb  auf  ben  STifd). 
S)ie  Kartoffeln  finb  311  allen  Kol)larten  unb  gebratenem  S'leifd)  paffenb. 

13.  ©ebadene  Kartoffeln  mit  Mratmurft.  ®ie  Mratmurft  mirb 
in  Mutter  mit  feingefdjnittenen  $miebeln  gelblich  gebraten,  aus  ber 
Pfanne  genommen,  ein  Süffel  3M)l  in  baS  gett  gerührt,  bauach  gute 
gleifdjbrüt)e,  etmaS  Mratenfa|,  ©alj  unb  Pfeffer  hinsugefügt. 

®ann  gibt  man  bie  norher  in  ber  ©djale  gelod)ten,  heiB  in 
©cheiben  gefd)nittenen  Kartoffeln  hinein  unb  läfjt  fie  ein  menig  burd)= 
fchmoreit.  Mon  biefen  Kartoffeln  gibt  man  eine  Sage  in  eine  mit 
Mutter  beftridjene  unb  mit  geriebenem  2Beif)brot  beftreute  gorm,  legt 
bie  in  fingerlange  ©tüde  gefdjnittene  Mratmurft  bariiber  hin  unb  gibt 
mieber  eine  Sage  Kartoffeln  barauf,  beftreut  folcfje  mit  geriebenem 
Sßeifjbrot,  gibt  etmaS  gefdpnolsene  Mutter  bariiber  uub  läfjt  biefeS  ©e= 
rieht  in  einem  Dfen  etma  8/<t  ©tunbe  ober  fo  lange  baden,  bis  eS  eine 
gelbe  Krufte  belommen  hat,  ftürst  eS  alSbann  auf  eine  ©chüffel  unb 
gibt  eS  3ur  Xafet. 
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14.  Kartoffeln,  ©rfjmciugrippc  unb  fanre  9{pfel  jufamnten 
gebraten.  SJtan  fefjt  in  einer  etmag  flauen  Bratpfanne  ein  ©tiid 
©djmeingrippe,  §nr  tpcilfte  mit  SSaffer  bebedt,  unb  etmag  ©al§  auf 
nic^t  jn  ftarfeg  geuer,  bedt  bie  Pfanne  feft  ju  unb  lägt  bag  gleifdj 
1 — 11U  ©tunbe  mäfjig  focfjen  unb  gelblid)  braten.  SHgbann  nimmt 
man  eg  ljeraug,  belegt  bie  Pfanne  mit  Heilten,  runb  gefehlten  Kar* 
toffeln,  ftreut  ein  toenig  ©alj  bariiber,  legt  bie  3tippe  barauf,  unb 
jmar  bie  offene  ©teile  nach  oben,  füllt  bie  §öf)Iung  berfelbett  mit  ge* 
fcfjälten,  in  4 Seile  gefdjnittenen  fauren  Äpfeln,  gibt  eine  Xaffe  SBaffer 
fjitiein,  betft  bie  Pfanne  mieber  ju  unb  läjjt  bie  Kartoffeln  barin 
langfam  loeicl)  unb  gelb  braten,  mäfjrenb  man  fie  einmal  untbref)t. 
Sann  legt  man  bie  Süppe  mit  ben  Äpfeln  in  eine  tiefe  ©djiiffel  unb 
garniert  fie  mit  ben  Kartoffeln.  Sieg  ©eridjt  ift  am  beften  im  Brat* 
ofen  ju  bereiten. 

15.  ©d)inleu=KartoffcIn.  ^ierju  nimmt  man  bag,  mag  oon 
einem  gefönten  ©djinfen  nidjt  mef)r  in  orbentlidje  ©tiide  gefcfjnitten 
merben  fann,  fefd  eg  mit  menig  SSaffer  aufg  geucr,  fodjt  eg  ganj  meid) 
unb  fjadt  eg  fein.  -Jtadj  Belieben  fann  man  mit  bem  ©djinfen  auef) 
einen  gering  fleitt  fjaden.  Unterbeg  f)at  man  Kartoffeln  in  ber  ©djale 
mit  ©alj  gefodjt  unb  abgejogen,  mobei  fie  jebodj  rcdjt  beifj  gehalten 
merben  müffen.  9iun  mirb  in  eine  Sluflaufform  ober  ©Rüffel,  melcf)e 
bid  mit  Butter  beftridjen  ift,  eine  Sage  Kartoffelfdjeiben  gelegt,  bariiber 
©tiiddjen  Butter,  bann  eine  Sage  ©djinfen  nebft  in  Butter  gebratenen 
gmiebelfdjeiben,  mieber  Kartoffeln  unb  fo  fortgefaljren,  big  festere  mit 
Butter  ben  ©cfjlufj  maefjen.  ©oUte  ben  Kartoffeln  nod)  ©alj  fefjlen, 
fo  mirb  unter  Beriidfidjtigung  beg  gefallenen  ©djinfeng  beim  (Sin* 
fcfjidjten  bag  feljlenbe  burdjgeftreut.  Bei  Mangel  an  Butter  fann  fein* 
miirfelig  gefdjnittener,  langfam  auggebratener  ©ped  redjt  gut  ange* 
manbt  merben.  Sarauf  mirb  bie  gorm  in  einen  Ijeijjen  Ofen  gefegt, 
unb  menn  bie  Kartoffeln  ganj  fjeijs  gemorben  finb,  folgeitber  ©ufj 
barüber  tierteilt  unb  etmag  geflogener  ßmiebad  barauf  geftreut:  für 
4 ^erfonen  3 — 4 (Sier,  gut  gefcfjlageit,  bajn  etma  3 Saffen  ÜDüldj, 
ülttugfatnufj  unb  etmag  ©alj. 

©tatt  beg  ©djinfeng  fann  man  gemäfferte  fleingefdjnittene  gute 
geringe  nehmen,  reidjlidjer  Butter  anmenben  unb  bann  ben  ©ufj  fefjlen 
laffen.  ÜDtan  reidjt  biefe  Kartoffeln  alg  „«ßrinjefjf a rtoff ein"  ju 
gefodjtem  Hammel*  ober  fftinbfteifdj. 

9Jtan  läfjt  bie  gönn  etma  3U  ©tunbe  im  Dfen. 

16.  Knrtoffclbcrg  tioit  Übcrrcftcn.  IRefte  oon  mehligen  @al3* 
fartoffeln  fomie  aHerljanb  Heine  gleifdjrefte  benu^t  man  31t  biefem  ®e* 
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ricf)t.  SSoit  öen  gleifdjreften  bereitet  man  nad)  D.  91r.  61  ein  braunes 
Ütagout,  meines  mit  ©hanipignonpuloer  ober  ©oja  fomie  gern  aucf) 
mit  etmaS  ©aröeücnbutter  gemürgt  mirb  mtb  feffr  bicf  gehalten  [ein 
muff.  ®ie  Kartoffeln  reibt  man  inbeffen,  riifjrt  bie  Kartoffclmaffe  mit 
etmaS  23utter,  einigen  ©ierit  unb  einigen  Söffeln  gleifdjbrülje  über 
bem  geuer  f)ei§  unb  miirgt  fie  mit  etmaS  meinem  Pfeffer,  ülftan  ftreicfjt 
nun  bie  Kartoffeln  bergförmig  auf  eine  butterbeftridfene  ©dpiffel,  nimmt 
auS  ber  Stritte  bann  befjutfam  fooiet  micber  ^erauS,  baff  eine  tiefe  Off* 
nung  für  baS  Dtagont  entfielt,  legt  baS  fjerauSgenommene  als  ®edel 
über  biefeS,  befireicpt  ben  Söerg  mit  ©i,  beftrent  it;n  mit  Käfe  unb  bädt 
itjn  golbbraun. 

17.  SabSfauS  (©eemaunSgeridjt.  Originalregept).  ÜDlan  ?ocE)t 
ein  ©tüd  nicf)t  gu  fettes  97inberpöfelfteifcf)  ober  and)  Ijalb  ©cfjinfeu, 
Ijalb  ißöfelfleifcf)  meid)  unb  miegt  eS  bann  gröblich,  Sngmifdjen  focf)t 
man  gefdjälte  Kartoffeln  in  SSaffer  ol;ue  ©alg  gar,  gerftampft  fie  fein, 
bämpft  fetjr  biele  Heine  gerfcfjnittene  gmiebeln  in  fepr  reichlich  S3utter 
meid),  fügt  fie  fomie  baS  ge^adte  gleifd)  mit  feinem  Pfeffer  als  ©emitrg 
hingu  unb  riitjrt  an  baS  ©ericfft  fobiel  oou  ber  ißöfelbrühe,  öafj  man 
einen  gefd)meibigcn  93rei  erfjält.  ®iefe  einfadje  ©peife  ift  feljr  fräftig 
unb  moljlfchmedenb,  man  gibt  ©alggurlen  babei  unb  ein  ©laS  93ier. 

18.  ©ebadcuc  Kartoffeln  mit  Käfc.  ^tt  eine  butterbeftridfene 
gorm  fd)id)tet  man  gefod)te  unb  in  ©cpeiben  gefdjnittcue  Kartoffeln, 
^ebe  ©d)id)t  mirb  mit  einem  ©uf)  aus  faurent  91apm,  ©ient  unb 
ifßarmefaufäfe  — auf  4 ißerfonen  V 2 l 9tal)m,  4 ©ier  unb  100  g 
Käfe  — oerfehen,  bis  bie  gönn  gefüllt  ift.  5U?an  bädt  bie  ©peife 
im  Ofen  V2  ©tunbe  unb  gibt  fie  gu  ©d)infcu,  ©eeffteal'S  unb  bergl.  gu 
iXifd). 

19.  ©cfülttc  Kartoffeln  (Originalregept).  $Bon  großen  gefdfälten 
Kartoffeln  fd)neibet  man  eine  biele  ©dfeibe,  Ijö^lt  fie  bann  auS,  unb 
füllt  fie  mit  folgenber  garce,  gu  ber  man  fRefte  jeglid)en  93ratenS,  am 
beften  fetten  ©djmeinebraten,  benu|t.  üftan  miegt  bie  9iefte  fein,  Oer* 
mifefjt  fie  mit  einigen  ©iern,  geljadter  s$eterfilie,  ©alg,  Pfeffer,  SDluS* 
latuufj  unb  geriebenem  Sßeifjbrot,  füllt  Oon  bem  ffüHfel  in  febe  Kar* 
toffel  einen  ©fjlöffel  unb  binbet  bie  abgefdfnittene  ©dfeibe  mit  einem 
ffäbdjen  feft.  ®ann  brät  man  biefe  Kartoffeln  langfam  üoit  allen  ©eiten 
in  reidjlidjem  gett  gar  unb  lid)tbraun  unb  gibt  fie  als  Oorgüglidje  93ei= 
läge  gu  grünen  ©emüfen  unb  Slattfalaten.  SDie  auSgel)öl)lten  Kartoffel* 
teile  benu^t  man  gu  folgenber  mol)lfd)medenber  ©djüffel. 

20.  Kartoffclftütfdjcn  auf  ©ccntaunSart.  ®ie  Kartoffelftiidcpen 
merben  in  ©algmaffer  meid)  gelocht,  bod)  bürfen  fie  niefjt  gerfaden.  ign* 
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jiüifc^en  brät  man  reidflicfj  gmiebeln  in  gutem  gett  gelb,  fchtoifct  einen 
Söffet  9M)1  in  bent  gett,  Oerfocht  biefe  3J?et)tf^mi|e  mit  fräftiger 
Sleifchcptraftbouillon,  tuiirjt  fie  mit  2 gesoffenen  SBacholberbeeren, 
ettoaS  ÜDtoftrid)  unb  einer  fßrife  i^ngtoer,  fdjntort  bie  Kartoffeln  in  biefer 
©auce  burcf)  unb  gibt  fie  mit  faurett  (Surfen  unb  fteinen  gleifcfipolftern 
ju  Sifcf). 

21.  ©efrfjutorte  ^artoffcl=6chcibcn.  $ie Kartoffeln  toerben ^ierju 
mit  ber  ©djale  gefügt,  abgewogen,  nod)  f)ei§  in  tbjaberbicfe  Scheiben  ge* 
fdjnitten  unb  jugebedt.  UnterbeS  tnirb  ein  reichliches  ©tüd  Sutter  heifj 
gemacht,  feingefdjnittene  gtoiebeln  barin  burchgefcfimort,  Pfeffer  unb 
©al§  unb  fobiel  SBouillon  tjinjugegeben,  baff  e§  eine  nid^t  §u  furje  S3riif)e 
toirb,  in  toeldfer  man  bie  Kartoffeln  gut  burdjftoot.  ®ann  loerben 
einige  ©ibotter  mit  (Sffig  burdjgerührt,  gelfadte  fßeterfilie  fiingugefügt 
unb  bie  Kartoffeln  bamit  burdjgefod)t. 

Beilage:  Kotelett»,  grifanbede,  gebratene  Stötten,  23rattourft,  fßan* 
t)a§,  f)ei^gemad)ter  traten,  Klofag. 

22.  ©pauifd)  ^rtcco.  ©iefje  D.  9tr.  33. 

23.  Kartoffeln  mit  -Jpamntclflcifdj  auf  oftfrtcfifcfje  21rt.  SDtatt 
Hopft  £>ammelfarbonaben  tüchtig  burd),  beftreut  fie  mit  ©al§,  Pfeffer, 
dämmet  unb  f eingef c^nittenen  3toiebeIn,  legt  fie  fdiicfjtmeife  mit  ge* 
fchälten,  in  ©Reiben  gefdmittenen,  nicht  gar  ju  mehligen  Kartoffeln  in 
einen  Stopf,  gibt  ^Bouillon  ober  SBaffer  barauf,  fo  baff  baSfelbe  nicht 
ganj  mit  ben  Kartoffeln  gleid)ftet)t,  unb  läfft  bie»  tangfam  ununter* 
brodjen  IV2  ©tunbe  focfjen.  ®ieS  (Seridjt  muh  red)t  fdjlanf  fein. 

24.  Kartoffeln  unb  21pfcl.  21m  fdjmadljafteften  bereitet  man 
bie§  ©erid)t,  inbem  man  Kartoffeln  in  ©atjmaffer  gar  focht  unb  3er* 
ftampft,  fie  aisbann  mit  einem  ©tüd  83utter  öerrü^rt  unb  mit  bent 
fteifen  uid^t  31t  fef)r  gefügten  SlpfelmuS  bon  V 3 foüiel  Slpfeln  als  $ar* 
toffeln  üermifd)t.  SQtan  üerfocf)t,  falls  bie  ©peife  3U  fteif  fein  füllte, 
ettoaS  focheitbeS  SBaffer  mit  iljr,  überftreut  baS  bergartig  aufgehäufte 
©eridft  mit  in  23utter  geröfteten  ©emntelfrumen  ober  gibt  serlaffeue 
23utter,  ©pedroiirfel,  guder  unb  geröftete  gtoiebadfrumen  nebenher. 

Um  $eit  3U  fparen,  faitn  man  bie  serteilten  Slpfel  and;  ben  reichlich 
halb  gar  gelochten  teiltoeife  abgegoffenett  Kartoffeln  gleich  beifügen, 
beibeS  3ufamnten  gar  lochen,  mit  23ittter  oerrühren  unb  toie  angegeben 
anridjten.  Beilagen  finb:  £afenbraten,  ©alterbraten,  Koteletten,  ge* 
bratene  Stollen,  gebratene  Seber,  ©uppenfleifdjröftfchnitte,  SBurft*  unb 
©cf)infen,  foioie  gleifdjbadfel. 


II.  Sartoffelfpeifen. 
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25.  Kartoffeln  uub  frifttjc  hinten.  £>ie§  (55ericf;t  mirb  am  Befteit 
mit  einem  ©tuet  mageren  ©peef,  meldjer  fdjon  jur  Hälfte  gar  gemorbeu 
fein  muff,  anbernfallS  mit  gett  unb  Sßutter  gefoefjt.  Sie  Sirnen  müffen 
beinahe  gar  fein,  efje  man  bie  gleichfalls  gar  gefodjten  Kartoffeln  Ijinsu* 
gibt;  beim  2tnrid)ten  mirb  etmaS  ©ffig  burdjgeritljrt,  bocf)  bürfen  bie 
Kartoffeln  nidjt  breiig  merben.  2lnftatt  ©ffig  fann  man  aucf)  einige 
faure  2(pfel  nadj  ben  Kartoffeln  gu  ben  SSirnen  geben.  SiefeS  ©eridjt 
mujj,  mie  alle  Kartoffelfpeifen  biefer  2lrt,  fdjlanf  gefoefjt  fein.  gaflS 
fein  ©ped  barin  gefodjt  ift,  gebe  man  baju,  maS  man  fjat ; fäuerlidjeS 
gleifd)  ift  bann  am  paffenbften,  ebenfo  ißanfjaS. 

©tatt  ber  SBirnen  fann  man  and;  frifdje  3 tu  e t f dj  e it  unter  bie  mit 
SButtcr  burdjgerüljrten  gar  gefodjten  Kartoffeln  rühren,  bod)  täfjt  man 
ben  ©ped  bann  fefjlen  unb  gibt  beliebiges  gebratene»  gleifcf)  baju. 
©tatt  beS  frifdjen  ObfteS  nimmt  mau  im  griüfling  oft  getrodnete 
Slpfel,  23irnen  ober  gmetfdjen,  bod)  muff  aisbann  jebe  Dbftforte 
Sitüor  gar  gebämpft  merbeit,  beüor  man  fie  ben  ebenfalls  garen,  3er* 
ftampften  Kartoffeln  gnfe^t.  gn  manchen  ©egeitben  riifjrt  man  bei 
trodenem  Dbft  aucf)  giriert  nodj  giuei  mit  2 Süffel  ÜDülcfj  berquirlte  (Sier 
basu  uub  gibt  alSbaun  am  liebften  Söaudjfped,  geräudjerte  SBurft  ober 
©djinfen  nebenher. 

26.  ©eöratcue  Knrtoffclbälldjeu.  Sie  Kartoffeln  merbeit  mit 
bem  nötigen  ©als  toeid)  gefod;t,  gang  troden  abgegoffen  unb  fefjr  fein 
geftampft  unb  mit  menig  Sftild)  unb  einem  @i  bid  23utter  31t  einem 
Kartoffelbrei,  ber  redjt  troden  gehalten  fein'mufj,  üerriiljrt.  äftan 
fcfjüttet  ifjn  in  eine  ©cfjiiffel,  läfjt  if)n  abfüljlen  unb  mengt  je  nadj  ber 
SJienge  1 — 2 ganse  Sier  barunter,  morauf  man  au§  ber  SJtaffe  läng= 
lidje  23äHd)en  formt,  fie  in  ©emntelfrumen  menbet  unb  in  SSutter  gofb= 
braun  brät,  giir  ben  einfachen  Xifdj  faffett  fidj  fefjr  mofjl  übrig 
gebliebene  Kartoffeln  ober  3tefte  üon  Kartoffelbrei  bermenbevt,  bie  man 
reibt  ober  glatt  rnfjrt,  mit  @i  oermifei^t  unb  mie  oben  formt  unb 
auSbadt. 

Sie  Salinen  geben  eine  fjübfdje  gugabe  5U  grünen  Slattgemüfen 
ober  -©alaten. 

27.  Knrtoffelflöfjc  fiefje  Q.  iJir.  31 — 33. 

28.  Knrtoffclnubclu.  SJian  nimmt  reidjtidj  einen  tiefen  Seiler 
Dod  geriebene  Kartoffeln,  bie  am  üorigen  Sage  in  ber  ©djale  mit  ©als 
gar  gefodjt  unb  abgesogen  finb,  4 ganse  ©ier,  4 Süffel  ©afjne  ober 
SDüldj,  ebenfooiel  gefdjmolsene  93utter  unb  baS  bieüeid)t  nodj  feljlenbe 
©als.  ®ie  Kartoffeln  fdjüttet  man  auf  ein  StoHbrett,  madjt  in  ber 
9Jtitte  eine  SSertiefung,  in  meldje  man  etmaS  Sfteljl  tf)ut,  fo  aud)  bie 

ftod»6urf).  9 


130 


C.  (Sernüfe  unb  fPartoffetfpeifen. 


@ier,  Saline,  23utter  unb  Saig,  verarbeitet  bieS  511  einem  Xeig,  in  ben 
man  fo  lange  etmaS  Sftehl  ftreut,  bis  er  fiel)  §iel;en  läßt  unb  beim 
2)urcf)fdjneibett  fic^  leine  £öd)cr  geigen.  ®ann  rollt  man  Keine  Stüd= 
djen  babon  auf  in  gorm  langer  Kartoffeln,  läfst  fie  8 — 10  Süiinuten 
in  lodjeitbem  gefallenen  SBaffer  foefjen,  fdjüttet  fie  auf  einen  ®urdj= 
fdjlag  unb,  tnenn  fie  abgelaufen  finb,  noch  gang  heiß  in  eine  Kud)en= 
Pfanne  in  heiße  Sutter,  tnorin  man  fie  von  allen  (Seiten  gelb  brät. 

29.  Kartoffclfpctfe  boit  gleifdjrefteit.  gleifdjrefte  von  fRounb 
of  23eef,  bon  !Raitcb)fieifc£)  ober  bon  gelochtem  Sdjinlen  tnerben  mit  bem 
baran  befinblidjen  gett  ober  gutem  Sped  fein  geßadt  unb  mit  etmaS 
•Jlellenpfeffer  unb  feingeljadtem  Schnittlauch  ober  mit  einigen  feinge= 
fdjnittenen,  in  Sutter  gebämpften  ober  rohen  .gmiebeln  gemürgt.  ®ann 
tnerben  in  ber  Schale  gelodete  unb  lalt  getnorbene  Kartoffeln  gerieben 
unb  biefe  nebft  etmaS  Saig  unb  Stüdcßen  23utter  mit  bem  gleifdje 
lagenmeife  in  eine  mit  Butter  beftric^ene  Sdfüffel  gegeben,  mobei  Kar= 
toffeln  ben  2(nfaitg  unb  ben  Schluß  machen,  darüber  tnirb  ein  Dme= 
lettenteig,  auf  jebe  ^Serfon  ein  @i  geregnet  (fie^e  21bfchnitt  ^ßfann= 
Hießen),  verteilt  unb  baS  @ange  in  einem  heißen  Dfen  1 Siunbe  ge= 
baden. 

30.  Kartoffeln  in  ber  ©djale  (ffkltfartoffclu).  @hite  Kartoffeln 
bon  mittlerer  ©röße  tnerben  gum  boüftänbigen  Steinigen  mit  SSaffer 
tüditig  gmifeßen  ben  £änben  gerieben  unb  getvafchen,  bi»  baS  SBaffer 
Har  erfeßeint.  S)ann  locße  man  fie  mit  bem  nötigen  Saig  meid)  ober- 
bereite  fie  al§  „33anblartoffeln",  inbem  man  in  ber  SDiitte  ringsum 
einen  Streifen  Scßale  abfdfält,  morauf  man  fie  fdpbacß  abfpült. 

$anad)  rießtet  man  bie  Kartoffeln,  ohne  fie  erft  ßinguftetten,  in 
einer  vorher  ermähnten  Sd)iiffel  rafcß  an  unb  bringt  fie  fofort  auf 
bie  Sdfel,  mo  jeber  ©aft  fie  fid)  felbft  abgieht  unb  mit  rol)er  ober  ge= 
fdpuolgener  SButter  ober  mit  auSgebratenen  Sped=  unb  gmiebelmürfeln 
berfpeift.  ÜDtan  reicht  frifche  geringe,  Spiegeleier  uitb  eingemachte 
©urfen  bagu. 

31.  9töft=Kartoffcln.  Sledßt  gute  Kartoffeln  bon  mittlerer  ©rößc 
tnerben  aufs  forgfältigfte  abgemafchen,  mit  SSSaffer  bebedt  halb  gar  ge= 
fodjt,  troden  abgegoffett,  mit  etmaS  Saig  beftreut  unb,  feft  gugebedt, 
auf  mittelmäßig  ftarlem  geuer  (beffer  nodj  im  mittelheißen  Sratofen) 
fo  lange  erhitzt,  bis  fie  gang  meid)  gemorbeit  uitb  Krüftdhen  erhalten 
haben.  Sie  merbett  mit  lalter  Sutter  gegeffeit. 

SllS  Kranfenfpcifeu  paffenb  finb  9tr.  5,  9,  10,  26,  28. 


D.  jFleifd)|j>eifen  aller  lit. 


1.  Stttgemeine  Regeln  bei  ber  3«bcrcitung  bc£  gtfeifdjeS. 

tfrrfennung  guter  lüare.  ©uteS  Siiubfteifcf)  Ijat  eine  frifdje  rote 
ÜDtittetfarbe,  ift  Xocfer  unb  furjfaferig.  SaS  gett  muff  förnig,  feft  unb 
gelblich  meifj  fein.  SaS  gteifdj  ber  ®iit)e  fteX;t  bent  ber  Ddjfen  feines* 
megS  nadj,  ift  {ebenfalls  beffer  als  bon  alten  abgetriebenen  ßugodjfen.  — 
®albfteifdj  ift  tüotjlfc^ntedfenb  erft  bon  minbeftenS  hier  Söodjen  alten 
gut  gemieteten  Sieren;  bon  folgen  fielet  eS  bla^rötlidE),  fett  unb  fernig 
aus,  bon  ju  jungen  Kälbern  ift  eS  mäfferig  unb  meid).  £>b  ber  23er* 
fud)  bortiegt,  geringem  gteifdj  burcf)  Stufbtafen  baS  Stnfetjen  bon  gutem 
ju  geben,  erfennt  man  baratt,  baff  ein  mit  bent  ginger  in  baS  gteifdj 
gemalter  ©inbrud  fid)  fofort  toieber  tjebt.  — ©uteS  ^ammetfteifcf)  ift 
feinfaferig  unb  bon  tjettroter  garbe,  bie  jebod)  nid)t  fa£)l  fein  barf,  maS 
auf  fronte  Siere  fdjtiefjen  täfjt.  Stucf)  muff  baS  gett  meifj,  nicf)t  gelb 
auSfetjen  unb  fid)  feft  anfü^Ien  taffen.  — ©uteS  ©djmeittefleifd;)  tjat 
eine  tjettrote  garbe  unb  eine  biinite,  nic^t  feljr  bunfte  ©djmarte;  eine 
bide  bunfte  ©djmarte  beutet  auf  ein  atteS,  §u  IjelteS,  fdjtaff  fid)  an* 
fütftenbeS  gteifd)  auf  ein  fraitfeS  Sier. 

üorbcbanMung  bes  cSleifdies.  Ddjfen*  ober  Sftinbfteifdj,  aud)  £mnt* 
metfteifd),  metdjeS  gebraten  merben  foU,  mufj  im  ©ontmer,  in  einem 
reinen  23eutet  bon  SdiuII  ober  Seinen  eingebunben,  erft  einige  Sage 
au  einem  falten  tuftigen  Orte  fjäugen,  moburcf)  eS  mitber  mirb;  im 
SSinter  bei  nic^t  feudjter  SEBitterung  fantt  es  bis  ju  8 Sagen  att  merben. 

9* 


132 


D.  gleifcijfpeifen  aller  2(rt. 


®albfleifd;  barf  im  Sommer  bei  füf)Iem  SBctter  fjüdjfteug  3 Sage  alt 
Werben,  man  foitferbiere  eg  beim  mit  Söidergljeimerfdier  2frifc^erC;al= 
tuuggflitffigfeit  ober  „Sarnolin".  Zu  ©uppen,  ®löfien  unb  garceti 
aber  ift  bag  gleifdj  frifcE)  borgugieljen.  ÜOlait  barf  bag  Steift  nur  fobiel 
Wafdjen,  alg  bie  3teinlid)feit  eg  erforbert,  nidjt  ing  SBaffer  legen,  lneit 
baburd)  gu  t>iet  dtäljrftoffe  berloren  geljett. 

©ei  Ddjfett*  unb9?ittbfleif<h,  namentlich  bei  dtoaftbeef,  Stinbgbraten, 
fowie  bei  ©eeffteafg  unb  Hammelbraten  ift  bag  Klopfen  fefjr  gu 
empfehlen,  unb  gWar  unmittelbar  bor  ber  Zubereitung.  Zu  bent  Zwed 
lege  man  bag  Stiid  auf  ein  ®üdjenbrett,  nach  ©eüeben  in  ein  Sud) 
eingefdjlagen,  unb  Hopfe  eg  mit  einem  ®lopf£jolg  gattg  gehörig,  aber 
nur  gegen  ben  gaben  beg  gleifdjeg,  alfo  an  ben  beiben  entgegengefetjten 
Seiten,  wobei  eg  faftiger  bleibt.  Sann  fpüle  unb  trodne  man  bag 
Stitd  mit  einem  ®üdjeittudje  ab  unb  berfaijre  weiter  nach  Eingabe. 

®albfleifdj  unb  ©eflitgel  wirb  bor  bem  ©raten  ober  Sänften  gern 
mit  fodjenbetn  SBaffer  übergoffen  (ab gebrüllt,  blanchiert)  unb  biefeg 
algbalb  Wieber  abgegoffen.  Sag  gleifdj  fod  baburch  ein  weißere»  2ln= 
feljen  erhalten ; bor  adern  aber  läfjt  eg  fi<h  bann  beffer  fpiden. 

dm  cSleifcb  längere  Seit  auf3itbemabren  ift  bag  Gcinlegen  in  ©ier* 
effig,  3Mdj  ober  ©utterniild)  nicht  gu  empfehlen,  weil  eg  baburd; 
Wichtiger  dtäljrftoffe  beraubt  Wirb,  ©effer  ift  fdjon  bag  oberflächliche 
Slnbraten  beg  gleifdjeg  in  ©utter  ober  bag  Sintaucfjen  in  focheitbeg 
gett  mit  nadjfjerigent  Slufljängen  in  Zugluft.  Sin  guteg  drittel  ift  alg* 
bann  bag  Sintaudjeu  in  eine  Warme  ©adert,  bie  man  boit  ben  Slbfädett, 
fthtodjen  unb  Seinen  focht,  entfettet,  gur  Sirupbide  einbampft,  mit 
1 g in  2 Söffet  Spiriütg  aufgelöfter  Salicplfäure  berfe^t  unb  gum 
llntljüden  beg  gleifdjeg  berwenbet.  ©infacher  unb  biedeidjt  ttodj  wirf* 
fatner  ift  bie  Slnwenbttng  ber  Söidergljeimerfdjett  grifdjerfjaltungg* 
fliiffigfeit,  bie  man  nicht  mit  ber  giftigen  Seidjeitpräparierunggflüffigfeit 
begfelben  Srfinberg  berwedjfeln  barf,  weldje  bem  gleifdj  nidjtg  bou 
feinem  ©efdjtuad  nimmt,  aber  auch  feinen  ©eigefdjntad  gufiigt  unb  eg 
babei  im  Sommer  4 — 5,  imSBiitter  6— 8 Sage  frei  Ijättgenb  böäigfrifdj 
erljält.  ©idiger  ift  bag  neue  ®onferbierunggmittel  für  gleifd)  u.  f.  W. 
„Sarnolin",  bag  bei  längerer  Srprobung  mir  gleich  flute  Sienfte  leiftete. 

dom  Spicfen.  Sag  Spideit  mad)t  bie  ©raten  faftiger  unb  gibt 
iljnett  ein  guteg  Slnfeljen.  Ser  Specf  gum  Spideit  nutfj  gefalgeit  unb 
geräuchert  fein.  SJlatt  Wäljlt  bngu  ein  fefteg  Stiid  bont  9iiidenfped  beg 
Sdpoeineg,  bon  welchem  man  aber  nur  bie  auf  ber  Sdjwarte  fi|ettbe 
fefte  gliefenlage  beg  Spedeg  gutn  Spiden  beitufjett  faitit.  Sag  obere 
lofe  gett  fdjneibet  man  ab  unb  beitu^t  eg  gum  Slugbraten. 
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®en  !Rü(fenf^>ecf  fdjneibet  man  bann  fägenb  quer  in  2 — 3 finger* 
breite  (Streifen  unb  teilt  biefe  burd)  Sängenfdjnitte  in  bünne  ©djeibd)en, 
um  fie  bann  in  ©pedfäbeit  (©piden)  bon  ber  gemünfdjteu  ®ide  gu 
fdjneibeit. 

®a§  gleifdj,  meldjeS  gefpidt  merben  foß,  legt  man  auf  eilt  £>ad= 
brett,  ftedt  bie  ©pidnabel  Ijineiu,  legt  fofori  ein  ©pedftreifdjen  mit 
ber  linten  §anb  in  bie  -Kabel,  gieljt  eS  mit  ber  redeten  fomeit  burd) 
ba§  Steift,  bafj  e§  an  beiben  (Seiten  einen  ginger  breit  Ije'rauSftefjt, 
ba§  grneite  ©treifdjen  bicfjt  baneben  unb  fäf»rt  fo*fort,  bis  man  eine 
gleidjmäfjige  9teil)e  ©pedftreifen,  bie  eine  gerabe  Sinie  bitben,  burd)* 
gegogen  Ijat.  Seim  ©piden  ift  bie  Sage  ber  gleifdjfafer  mol)l 51t  be* 
adjten,  fie  ntuf)  quer  auf  ber  ©pidnabel  liegen.  ®antt  fängt  man  mieber 
eine  neue  SReifje  an.  ©0  mad)t  man  bei  §afeit,  meldje  fein  gefpidt 
merben  faßen,  gu  beiben  ©eiten  beS  SRüdgratS  ber  Sänge  nad)  herunter 
je  2 9ieil)en,  atfo  4 im  gangen;  für  gemöljnlid)  fittb  gmei  tjinreidjenb. 
Sei  anbern  SBilbbraten  fomie  bei  (Geflügel  gefiept  baS  ©piden  auf 
gleidje  SBeife,  bod)  muß  garteS  ©efliigel  mie  and)  ®albSmild)  u.  f.  m. 
burd)  Übergiefjen  non  fjeifjem  SSaffer  erft  nor  beut  ©piden  fteif  gemacht 
merben.  ®ie  ©pidnabeln,  bie  man  in  $auSl)altungen,  mo  nie!  gefpidt 
mirb,  gern  non  nerfd)iebeiter  ©röfje  nimmt,  um  fein  unb  gemöpntid) 
fpiden  gu  fönnen,  müffen  non  SKeffing  ober  ©tat)!,  redjt  glatt,  runb 
unb  tief  genug  gefpalten  fein  unb  nad)  bem  ©ebraitd)  gereinigt  au 
iljren  Ort  gebracht  merben;  am  beften  f)ebt  man  fie  in  paffeitben 
gutteralen  auf. 

Äoc^cu  bes  ^läfcpes.  Sittel  gleifd),  atfo  and)  gefalgeiteS  unb  ge* 
rändjerteS,  faßs  eS  norl)er  aitSgemäffert  ift,  mirb  am  beften  in  fodjen* 
bem  SBaffer  aufs  geuer  gebraut,  inbem  baburdj  ber  ©aft  mettiger  auS* 
giept  unb  gugleid)  ein  früheres  SBeidjmerbeit  erreicht  mirb.  2BaS  beim 
frifdjen  gleifdj  gur  ©uppe  gu  benterfen  märe,  ift  fdjon  im  Abfdjnitt 
©uppen  -Kr.  1 befprodjen.  Stßiebiel  Zeit  gum  SMdjmerben  gefjört,  baS 
mufj  baS  Alter  beS  gleifdjeS,  fomie  bie  ©rüfje  beS  ©tüdeS  beftintmen, 
bod)  faitn  man  fid)  ungefähr  naef)  folgettber  Angabe  ridjten: 

grifdjeS  ödifen*  ober  9tinbfleifdj  bi»  gu  3 ©tunben,  geräubertes 
Stinbfleifd)  ober  ein  ganger  geräuberter  ©djittfen  3V2 — 4 ©tunben, 
Söfelfleifd),  menn  eS  ein  grofjeS  ©tüd  ift,  3 — 3^2  ©tunben,  E'alb* 
fleifd)  IV2 — 2 ©tunben,  ^ammelfleifdj  2 — 2V2  ©tunben,  ein  §ul)u 
3 ©tunben,  junge  §äljne  (S’üdeit)  a/i — 1 ©tunbe,  Stauben  Ijöd)ftenS 
SU  ©tunbe,  ein  ©djmeinS*  ober  ®albSfopf  2—21/a  ©tunben,  eilt 
SBilbfcfjmeinSfopf  oft  5 — 6 ©tunben,  aitbereS  Sßilb  nad)  feiner  Art, 
1,  2— 2V2  ©tunben. 
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fünften  öcö  cSlcifc^cs.  Söenit  eg  nic£)t  in  ber  21bfidE)t  liegt,  eine 
©uppe  bott  bent  gfeifcf)  gu  erzielen,  ift  bag  fünften  (Kämpfen, 
©djmoren)  bent  ^odjeit  borgugielfett,  meif  matt  babei  ben  ©oft  bolb 
ftänbig  im  Steift  erhalten  fann.  Sei  bodfommen  fdffiejjenben  ©efäfjett, 
mie  bent  Sßapinfdjett  ober  Umbad)fd)en  SDampftopf,  fann  bag  Steift 
ofjtte  alles  SSaffer,  nur  mit  gett  ober  Sutter  aufgefe^t  toerben.  Sei 
Slnmenbung  anberer,  bann  menigfteng  mögfidjft  bidjt  gu  fc^Iie^enber 
unb  auf  ben  §erb,  nict)t  in  ben  Sratofen  gu  fe^enber  Xöpfe,  audj  beim 
fungefdfett  ©djnedbrater  unb  beim  §eufjif<|en  Apparat  ift  etmag 
(fodjenbes!)  SSaffer  gugufe^en  unb  bag  im  meiteren  Serlauf  oerbampfte 
burd)  Sugiefjen  SU  erfejjen.  ©obalb  bie  gfüffigfeit  im  ®od)en  ift,  ntufj 
ber  Xopf  an  eine  nur  tnäfjig  marnte  £>erbftede  gefe|t  merben,  mo  bag 
gteifd)  langfam  gar  mirb.  ®ie  Seit  bagu  entfpridjt  ungefähr  ber  beg 
Ü?odfeitg. 

Jtas  Braten,  ©in  rafdjereg  ©armerbett  ergielt  man  beim  Sraten. 
®iefeg  auf  bent  Dfen  borguitefjtnen  ift  nid^t  gu  empfehlen,  ba  man  in 
ber  1Röt;re  (Sratofen)  bei  bortoiegenber  Dberf)i£e  ein  beffereg  ©rgebnig 
geminnt.  9tur  fteine  ©tücfe  (3finbfc£)nitte,  dtippdfen)  finb  in  ber  ffadjen 
Pfanne  auf  bem  £>erbe  gu  braten,  menn  man  nidjt  bag  Sraten  auf 
bem  Stofte  (fRöften,  ©ridieren)  üorgietjt.  Sftan  ftedt  ben  IRoft  über  eine 
©djicfjt  gfülfenber  ^mfgfofjfen,  beffer  über  eine  befonberg  präparierte 
bunftfreie  ifofjle,  ober  auf  bie  glüfjettb  Ijeifj  gemalte  $erbpfatte,  be* 
ftreidjt  if)n,  menn  er  fjeifj  ift,  mit  gett  unb  fegt  bag  gfeifd)  erft  mit  ber 
einen,  bann  mit  ber  attbern  ©eite  auf  ben  fRoft.  Seim  Ummenbeit 
barf  mie  bei  adeu  Sraten  nid)t  in  bag  gleifdj  geftodfen  merben.  — 
Seim  Sraten  im  Dfen  ift  eine  gettügenbe  ^pi|e  ber  Sratröfjrett  bot 
bem  ©infdjieben  beg  Srateng  ein  ^mupterforbernig  beg  ©crateng,  ba 
bann  bag  gfeifd)  gfeid)  bon  aden  ©eiten  rafdj  geröftet  ttttb  ein  9Xitg= 
braten  beg  ©afteg  bermiebett  mirb.  diadjbent  bieg  erreicht  ift,  mtifj  bie 
Dfenfjitje  big  gu  ©nbe  ber  Sratgeit  berntinbert  merben,  befonberg  bei 
guten  ©agbratöfen  ift  eilte  auggegeidjnet  gfeidjiitäfjige  §ipe  gu  ergielett 
unb  eine  genaue  ^Regulierung  gu  ermöglichen.  S)er  Sraten  ift  häufig 
mit  bem  gugefe^ten  ober  bei  fetten  ©djmeine*  ober  ©äitfebraten  mit 
bem  auggebratenen  gett  gu  begiefjen.  ©odte  bie  §i^e  bon  oben  gu 
ftarf  fein,  fo  ift  eg  gut,  eilt  ©tiid  mit  Sutter  beftridjeneg  Rapier  auf 
bett  Sraten  gu  fegen  ttttb  biefeg  gu  begießen;  aud)  ift  barauf  gu  adjteit, 
ob  ni(d)t  bie  ©eitenmäitbe  beg  Sratofeitg  eine  ungleiche  §i^e  augftraf)len, 
moburdj  ein  Ummenben  beg  Srateng  mit  ber  Pfanne  (nicht  in  ber 
Pfanne)  erforberfidj  mirb.  3fdc  biefe  Umftänblidjfeitett  bermeibet  man 
bei  Sermenbuug  ber  oben  ermähnten  gefchfoffenett  £üpfe.  ©efbft  beim 
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heitjüifchett  Apparat  genügt  ein  einmaliges  -Jlachfehen  gunt  Zmed  beS 
UmmenbenS  unb  etma  nötigen  fftadigiefienS  boit  glüffigfeit.  häufigeres 
Öffnen  mürbe  burdf  ©ntmeidjeit  ber  ©ämpfe  beit  Vorteil  beS  Apparates 
nur  attfheben.  ©agegen  fittb  gang  ober  faft  gefddoffene  Sratborridj1 
tuitgen  nicht  angebracht,  loemt  man,  mie  beim  ©änfebraten'  ober  auch 
beim  ©djmeinefchinfen,  eine  braune  fnufperige  hai[t  münfdjt. 

Siebt  man  baS  gleifdj  burdjgebraten,  fo  ift  bie  Sermenbung  einer 
irbenen  Pfanne  borgugieljen  unb  ein  mehrmalige^  Zugieffeit  öon  fod)en= 
beut  Söaffer  ober  gleifd)brü^e  erforberlidj.  ©öd  bagegett  ber  Srateit 
nach  euglifdjer  21rt  im  Innern  ttoch  ettoaS  rot)  uitb  blutig  bleiben  unb 
bem  int  bürgerlichen  hauSfjalt  nicht  leicht  l;er§ufteHenben  © p i e § braten 
ähnlicher  loerben,  fo  ift  eine  metallene  Pfanne  geeigneter  unb  bei  ftarfer 
hi^e  beS  DfenS  jegliches  fftadjgiefjen  boit  Söaffer  ober  loafferhaltigen 
giüffigfeitett  gu  Oertueiben.  50ian  ntufj  bann  bon  bornherein  für  reid)= 
lidjeS  Sett  forgeit.  Sei  ber  größeren  hi|e,  bie  baS  reine  gett  annimmt, 
iöirb  eine  beit  ©aft  noch  beffer  haltenbe  Trufte  unb  ein  rafcljereS  ©ar= 
loerben  ergielt,  fo  baff  bie  inneren  ©eile  nicht  Bä*  fyabtn,  bie  gunt 
böüigeit  ©urdhbraten  nötige  hifee  angunehmen.  ©oUte  bei  biefent 
Verfahren  bas  gett  beginnen  gtt  braun  gu  loerben,  fo  laitn  ber  Sraten 
ohne  ©(haben  für  feilte  @5üte  unb  ©aftigfeit  eine  3ettlang  auf  eine 
Ijeifie  herbftelle  gefegt  loerben.  Sft  aber  ber  Sraten  toirllidj  an  ge- 
brannt, loaS  felbft  einer  fuubigen  §aub  beim  Zufammentreffeit  un= 
günftiger  Umftänbe  paffiereit  tarnt,  fo  ift  noch  9tettung  möglich,  toenn 
bie  berbrannte  obere  gleifd)fdjid)t  behutfam  abgefchnitten  ioirb  unb  ber 
Sraten  in  mehrmals  erneuertem,  fiebenbein  SSaffer  mehrere  ÜDiinuteit 
gelocht  toirb.  ©er  brenglige  ©efdjmacf  geht  babitrch  gunt  größten  ©eil 
berloren  unb  baSgleifdj  toirb  in  erneuerter,  gebräunter  Sutter  bollenbs 
gar  gebraten. 

2(tte  Sraten  bürfett  nicht  länger  im  Dfen  ftehen  als  gum  ©arloerbeit 
erforberlich  ift ; gu  lange  gebratenes  gleifd)  ioirb  trodeu  uttb  unfdjntad- 
haft.  ©agegeit  ift  eS  gloedmäfjig,  beit  fertigen  Sraten  bor  beut  21uf- 
tragen  furge  Zeit  in  ber  ©djüffel  auf  bem  marinen  §erb  ftehen  gu 
laffeit,  um  ein  2IuStreten  beS  ©afteS  beim  SCttfchneibeti  gu  bernteiben. 
SBährenbbent  mirb  aus  bem  Sratenfaig  in  ber  Pfanne  bie  Sauce 
bereitet. 

Die  Sauce,  ©ine  reid)lidje  uitb  fräftige  ©aitce  gibt  beit  gleifd)* 
fpeifeit  erft  bie  reihte  SBürge.  Zur  Zubereitung  ber  Sraten  feber  21rt 
ift  ©ahne  unbergleidjlidj,  fie  macht  ben  Sraten  milber  unb  bie  ©aitce 
fchmadljafter.  QnbeS  ift  ©aljite  ein  feljr  gefuchter  21rtifel,  in  manchen 
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Stabten  gar  nidpt  §u  paben,  mo  bann  bie  ®öcpin  nur  burcp  zeitige» 
^ptnfteHen  üoit  SJtilcp  fiep  auSpe!fen  fann.  ber  Braten  auS  ber 
Pfanne  genommen,  fo  rüpre  man  etmaS  feines  2Jiep!  in  bie  Bratpfanne 
(für  6 ißerfonen  fann  man  bei  einem  Braten  bon  3 — 4 kg  immer* 
pin  einen  f leinen  ©fjlöffe!  nehmen)  unb  laffe  foIcpeS  unter  ftetem  iftüpren 
braun  merben.  SÜSbaitn  rüpre  man  bie  nötige  üüienge  Sßaffer  pinju 
unb  baS  in  ber  Pfanne  2!ngefepte  !oS.  @S  gefcpiept  bieS  am  beften 
mit  einem  Keinen  meinen  Befen,  me!cpen  man  eigens  ju  biefem  .gmede 
beftimme.  Sollte  bie  Sauce  aus  Berfepen  ju  fällig  ober  gu  bunte! 
gemorben  fein,  fo  fann  man  fie  mit  etmaS  9Jii!cp  berbeffent,  maS 
opttepin  bei  feplenber  Sapne  gu  empfepleit  ift.  ©ine  gute  Bratenfauce 
muB  reinfcpmedenb,  fräftig,  nicpt  falgig,  gelbbraununb  gebunbenfein; 
brengüge  ober  mäfferige  Saucen  oerberben  bie  beften  gleifcpfpeifen. 
(Sang  borgiiglicpe  Saucen  ermatt  man  im  £>euf3ifepen  Bratapparat. 
Bor  bem  Slnricpten  foü  jebe  Sauce  burcp  ein  feines  Sieb  gelaffen 
merben,  mo  nicpt  anbereS  beftimmt  ift. 

Um  ber  Sauce,  befonberS  audp  gu  gebünftetem  bie  etma 

nod)  feplenbe  ®raft  unb  SBürge  gu  geben,  ift  ein  rnefferfpipenmeife  an* 
gubringenber  gufap  öott  gleifcpeptraft  gu  empfehlen. 

iHufbroabrung  bes  übrig  gebliebenen  oSleifcpes.  Sobalb  bie  ffteifdp* 
fpeifen  non  ber  Safe!  fominen,  finb  fie  aus  ber  Sauce  ober  bem  etma 
auSgeftoffenen  gleijcpfaft  gu  nepnten  unb  fog!eicp  in  bie  Speifefammer 
ober  in  ben  Heller  gu  bringen.  Sepr  gmedmäfjig  unb  bei  mangetnbem 
©iSfcpranf  unentbeprücp  finb  bie  Srapt*  ober  gtiegenfdjränfe,  melcpe 
an  füpler  luftiger  Stelle  aufgufteüen  finb.  ©in  grnedmäfjig  eingericpteter 
©iSfcpranf  pat  ben  ©iSbep  älter  oben,  mei!  bie  abgefüplte  Suft  non 
fe!bft  uacp  unten  fällt.  Öffnungen,  meldje  bagu  bienen  foUen  „Suft* 
cirfulation"  perbeigufüpren,  finb  üom  Übe!,  ba  fiep  befiäubige  ©rneuerung 
ber  Suft  unb  ®üp!p  alten  fcp!ecpterbingS  nicpt  bereinigen  (affen. 


I.  (Dellen*  ober  Hinbfleifd}. 

gur  Orientierung  über  bie  Sage  ber  an  Söcrt  unb  BermenbuitgS* 
meife  fepr  berfepiebenen  gleifdjftiide  beS  BiubeS  biene  junäepft  bie 
Überfid)t  beS  ß'nocpengerüfteS  in  fjigur  1.  ^it  ben  übrigen  Sierfiguren 
(für  baS  9iinb:  gigur  2)  ift  bie  Sage  ber  midjtigften  ßnoepen  unb 
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^muptgetenfe  bitrdj  ©tridie  unb  fünfte  angebeutet  uub  bie  tarnen  ber 
gteifdjftüde  entfpredfenb  ber  in  Heutfdjtanb  weift  üblichen  Verlegung 
an  bie  entfpredjenbe  ©teile  gefegt. 


Hie  mid)tigften  ©tüde  finb:  bie  befoitberg  mcrtPotte  garte  Senbe 
(Britet,  SJtiirbebraten,  gmifdjen  beit  Vieren  unterhalb  beS  9iüd'grate3 
tiegenb);  über  biefer,  auf  bent  Üiiidgrat  tiegenb,  ba§  © cf)  o ft  ft  ii  cf 
(@ngtifd)er  traten,  9ioaftbeef)  oft  gufamnten  mit  ber  Seitbe  au§ge* 
fcf)nitten  (gig.  3);  bie  Porbere  ober  1;  o T)  e Stippe  (gig.  5),  fetjr  braudj= 
bar  gttm  ©cfjmoren;  ba3  ©dfioangftüd  (Riemer)  mit  93 In  me  unb 
Dberfcfjate  (gig.  6)  auf  ber  ^nnenfeite  be§  DberfdjenfelS  tiegenb 
(mie  bie  93Iume  Porgitglid)  gum  93raten  mie  guitt  ©cfjmoren)  unb  bie 
barunter  tiegenben  mädjtigen  mageren  gteifdjftüde  be»  Dberfdjenfetä 
(Seule,  Stuft),  Pon  beiten  bie  Por  beut  Snodjen  tiegenbe  fpinbelförtnige 
Dbermeite  (9tufj)  pon  fräftigem  gaferbau  ju  iRoulabeit  u.  f.  in. 
geeignet,  ber  f)intere  tiegenbe  faftige  ^auptteit  ber  Stuft  (Quer- 
fdjmanj,  gig.  4)  gu  93rateit  mie  §u  93eeffteaf  brauchbar  ift.  -fperpor* 
gufyeben  ift  ferner  ber  Porbere  SJtittetteit  ber  93ruft  (93ruftfern,  gig.  7) 
megen  feine§  garten  gteifdjeS  uub  mofjtfdjmecfenben  3ette§  gum  Socken, 
fünften  unb  traten,  mie  gum  Gsiitfalgen  Porgügtid).  — 2tt§  Sodjfleifd) 
ift  ba§  Saminftud  gefdjäjgt,  fomie  and)  bie  unterhalb  be§  Sammftüdä 
unb  ber  §od)rippe  gmifdjen  biefeu  Heilen  unb  bent  JBruftfern  tiegenbe 
Querrippe  (gig.  8),  meniger  bie  üjinter  beit  teueren  tiegenbe 
©pannrippe. 
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2.  Oioaftbecf,  am  ©pieff  gcbrafeu.  $u  einer  oorjügtidjen  Zu* 
bereitung  beg  dtoafibeefg  überhaupt  ift  erfteng  guteg  gteifdj  oon  einem 
jungen  Sier,  ioetdjeS  im  ©ommer  2 — 3,  im  SBinter  4 — 5 Sage  unb 
nodj  länger  jubor  gefchtadjtet  fein  famt,  einei>auptbebingmtg ; ba  bagfelbe 
aber  in  ljeifjer  ^at;reg§eit  leicht  einen  Seigefdjmacf  erhält,  fo  ift  ju 
raten,  ioenn  man  (Gelegenheit  baju  hat,  einen  ©igfetter  ober  ©igfchranf 
ju  benutzen,  anbernfallg  ben  traten  fo  lange,  atg  eg  bem  Mejjger 
möglich  ift#  am  ©tüd  ju  taffen  unb  ihn  bann  an  einem  falten  Orte, 
am  befteu  in  Zugluft,  aufguhängen.  Zioeiteng  muff  bag  ©tüd  fitrj 
üor  ber  Zubereitung  oon  alten  ©eiten  geftopft  loerben.  Sritteng  gehört 
baju  eine  aufnterffame  Köchin,  loetche  für  geeignete  .^itje  unb  fleißige» 
tBegiefjen  forgt. 

Man  nehme  ginn  ^oaffbeef  bag  ©djohftüd  mit  Senbe  (?$ig.  3), 
oon  bem  ber  größte  Seit  beg  getteg  entfernt  toorben  ift.  -Kadjbem  eg 
getoafchen,  mit  einem  reinen  ®üchentud£je  abgetrocfnet  unb  nach  9?r.  1 
geftopft,  toirb  ber  Mürbebraten  mit  ©ped  gefpidt,  bag  Stoaftbeef  an 
ben  ©piefj  gebracht  unb  mit  einer  ©pitte  befeftigt.  Samt  loirb  bagfelbe 
unter  fleißigem  25egief?eit  mit  gefchmotjener  SButter  unb  ÜJtterenfett  bei 
anfänglich  ftarfer  ^i^e,  bamit  bag  Steifd)  rafcf)  guröfte,  looburcf)  eg 
faftiger  bleibt,  2 — 3 ©tunben  gebraten,  bag  SBietattge  hängt  Oon  ber 
(Gräfte  beg  ©tücfeg  ttnb  baüott  ab,  ob  man  bag  g-teifd)  ettoag  roh  3U 
haben  toünfcht.  Sei  einem  ©tüd  oott  3 — 4 kg  tuirb  auf  jebeg  Va  kg 
x/4  ©tunbe  gerechnet.  Um  ben  Mürbebraten  faftig  unb  ettoag  roh  3U 
erhatten,  muh  ber  ©eite,  too  er  liegt,  toeniger  #i{je  atg  ber  entgegen* 
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gefegten  gegeben  werben.  ®ie  Zubereitung  ber  (Saucen  ift  tu  9fr.  1 
mitgeteilt.  9Jfit  ©als  beftreut  Wirb  ber  traten  erft  rtadj  einer  ©tunbe 
Söratgeit. 

9Inmerfung.  $u  faltem  Dtoaftbeef  pafjt  eine  iftemoulabeitfauce  öorjitglid). 


gtß.  3.  © cf)  o & ft  ii  cf  mtt  Scnbc. 


3.  fHoaftbeef  int  Ofen.  33ei  ber  früheren  mangelhaften  (Sin* 
ric^tung  ber  ®ochmafcf)ineu  hatte  ber  ©fncBbraten  öor  jeher  anberit 
Zubereitunggweife  ben  S3orpg,  uttb  felbft  in  gegenwärtiger  Zeit  finben 
Wir  ihn  nicht  feiten  faftiger  itnb  milber,  weil  er  weniger  Slufmerffam* 
feit  bebarf;  inbeg  fann  ein  Dfenbraten  ebenfo  gut  gemalt  werben. 
@g  gehört  ebenfalls  bag  in  9tr.  2 bemerfte  ©tiicf  itnb  biefelbe  9Sor* 
ridjtung  bap.  ferner  taffe  man  p einem  großen  traten  1/a  kg 
bideg,  fefteg  9iierenfett  über  9iacf)t  in  faltem  SBaffer  augjiehen,  fchneibe 
foldjeg  in  fleine  SBiirfel  (man  fann  auch  hfl*&  fftierenfett,  ha^  ©hecf 
nehmen),  laffe  eg  in  einer  gaitj  fauberen  ^Bratpfanne  auf  bent  geuer 
flüffig  werben,  lege  bag  mit  etwag  feingemachtem  ©at§  beftreute  3ftoaft= 
beef  (ben  9Jiürbebraten  nad)  oben)  hinein,  bie  £älfte  beg  getteg 
barüber  hin,  ftede  eg  offen  in  einen  ftarf  geiferten  Ofen,  bantit  eg 
rafd)  prüfte,  unb  laffe  eg  unter  fleißigem  Segiefjeit,  Wag  beibeg  fel)r 
wichtig  ift,  weil  baburcf)  ber  Stugtritt  ber  gleifdjfäfte  üerfjinbert  unb  ber 
traten  üiel  faftiger  wirb  ober  öielmehr  bleibt,  bemnäd;ft  etwag  langfamer 
braten,  ohne  eg  umplegen  ober  gar  hinein  p ftedjen.  ®ag  gett  muff 
hett  bleiben  unb  Wirb  üor  Bereitung  ber  ©auce  big  auf  einen  geringen 
Seil  ang  ber  Pfanne  gegoffen  unb  bie  ©auce  nach  ber  SSorbemerfung 
Ooüenbet.  ®ie  pr  ©auce  beg  9toaftbeef  fehr  beliebten  ©hampigtiong 
bünftet  man  entweber  üorher  in  Butter  gar  ober  man  bämpft  fie  in 
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gteifd)brüf)e  tretet,  um  biefe  atsbann  ftatt  SBaffer  gur  23otIenbung  ber 
Sauce  gu  geben. 

9^ a c£)  engtifd)er  21  r t wirb  baS  Sioaftbeef  auf  gleidje  Sßeife  unter 
bietem  SSegiefjen  nur  35 — 40  ÜJJiinuten  gebraten,  boef)  ift  auf  hoppelt 
fobiet  gerfdjnitteneS,  bräunlich  geworbenes  ültierenfett  gu  regnen,  bamit 
ber  traten  im  geil  fd)Whnmenb  gebraten  wiA.  gn  ©ngtanb  fetbft 
mirb  feine  Sauce  bagu  gegeben,  fonbern  ber  entfettete  93ratenfa|  beS 
gteifcbeS  bei  Sifd)e  nach  belieben  jebeS  eingetnen  mit  einer  ber  nieten 
fertigen  engtifdien  Saucen  bermifcf)t.  SUian  umfrängt  bort  ben  traten 
mit  Gutronenfdjeiben , t)äuft  an  eine  Seite  auSgebadene  Kartoffel» 
fdjlattgen,  an  bie  anbere  gleichmäßig  grofje  Satgfartoffetn  unb  reicht 
gehabten  SOleerrettich  unb  SJiigebpicfle^  nebenher. 

©ine  borgügtidie  Stellage  gu  9loaftbeef  bitben  Kartoffelpuffer. 

4.  ffioaftbeef  tm  Xopfe  gu  braten.  @S  eignet  fid)  gum  traten 
im  Xopfe  auch  baS  gteifd)  bon  älteren  Sieren,  welches  gut  geflopft 
Werben  muß.  ign  einem  paffenben  Xopfe  läßt  man  V 2 kg  fefteS, 
eine  -^add  gewäfferteS  unb  fteingefcfinitteneS  -Jiierenfett  ober  bie  §ätfte 
Specf  fo  lange  braten,  bis  bie  gettwiirfet  ftar  werben,  tegt  ben  traten 
hinein  unb  läßt  it)n  unter  häufigem  £in=  unb  £>erf<3fieben,  ohne  hinein 
gu  fteetjen,  non  allen  Seiten  gelbbraun  werben.  Sann  bebeeft  man  ihn 
mit  einem  Seit  ber  gettwürfet,  gießt  1 — 2 Soffen  braufenb  fodjenbeS 
SBaffer  feitwärtS  ^ingu,  bedft  ben  Sopf  rafcß  mit  einem  genau  fdjtie» 
ßeuben  Sedet  gu,  ftettt  ißn  auf  einen  ^ßlaß,  wo  ber  traten  ununter» 
brod)eit,  bocfj  nicht  ftarf  brät,  unb  befdjwert  ben  Sopfbedet  mit  gwei 
©ewid)tSfteinen  ober  S3otgen.  So  läßt  man  baS  teoaftbeef,  je  nach  ^er 
©röfje  beS  Stü des,  2 — 21lz  Stunben  braten,  wätjrenb  baöfelbe  in  ber 
SJiitte  ber  geit  mit  §itfe  beS  Schaumlöffels  einmal  umgetegt  unb  mit 
wenig  Satg  beftreut  Wirb,  Wobei  nießt  inS  gleifcß  geftoeßeu  Wirb.  Sie 
Sauce  wirb  nach  ber  SSorbemerfung  bereitet,  ißr  jeboeß  befoitberS  gern 
bet  biefent  traten  eine  Saffe  faure  Sahne  gugefeßt. 

5.  fßhtbslcnbc  (-äftürbebraten,  gitet,  DdjfeuljaS,  Summer) 
am  Sfnefj.  SJtan  entfernt  gett  unb  £aut,  fpieft  ben  traten  wie 
pafen  in  gwei  IReißen,  beftreut  ißn  mit  etwas  Satg  unb  Pfeffer,  fteeft 
i^n  an  einen  Spieß,  ftreießt  reid)tid)  Sßutter  bariiber  hin  unb  brät  ihn 
unter  fleißigem  SSegießen  1 Stltnbe.  gft  ber  traten  beinahe  Weid), 
fo  gibt  man  1 — 2 Saffen  faure  Sahne  ßingu.  Stuf  biefe  SBeife  ge» 
braten,  ftetjt  er  bent  Söitbbraten  itidjt  oiel  nadj. 

6.  OiinbStcnbc  im  Dfeit.  Sie  wirb,  wie  in  borhergeheuber 
Slumnter  gefpieft,  in  einer  irbeneit  ^Bratpfanne  mit  reießtieß  focßeitb 
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beijjer  93utter  in  ben  Dfett  gefegt  itnb  11 2 ©tuube  nicht  gar  ju  ftarf 
gebraten,  tuäfjrenb  man  fie  oft  begiefjt  nnb  oon  Beit  5U  Beit  etloaö 
bicfe  @at)ne  überfüllt.  Seim  Stnridjteu  toirb  bie  ©auce  mit  ettoag 
SLBaffer  jufantmen  gerührt;  fie  ift  getoöbntidj  ohne  ©tärfe  burd)  bie 
©afjne  fämig  genug.  SSorjügticf)  ift  51t  jebent  gitetbraten  eine  Searner 
©auce  (fiet)e  Stbfcbnitt  R.),  mit  toetdjer  man  if)it  teitmeife  bor  bent 
Stttridüen  übersiebt.  SJian  reicht  atgbann  51t  bem  Srateit  geröftete 
Kartoffeln. 

Stuf  engtifcbe  21  rt  toirb  ber  Senbenbraten  ungefpidt  im  Dfen 
ebenfo  mie  oorf)er,  bodj  nur  15 — 20  SJiinuten,  auc£)  in  hoppelt  fooiet 
gett  gebraten,  bie  ©auce  bann  mit  ettoag  2M)t  nnb  SBaffer  fämig 
gerührt  unb  itadj  Setieben  nod)  üorijer  gar  gebünftete  KtjampignouS 
• bin^ugefügt,  aud)  gern  einige  Söffet  bide  ©at)ue  äugefeijt. 

$n  ber  feineren  Küdje  rid)tet  man  eine  in  ©djeiben  gefd>nittene 
gebratene  Stinbgtenbe  neu  er  bin gg  gern  mit  gebacfetten  StJie  er = 
rettid)fd;eiben  abtoedjfetnb  an.  Sftait  ftelXt  biefe  attg  einer  ©tauge 
geriebenem  SCReerrettid)  mit  2 Söffetn  feinem  Buder,  3 Süffeln  ©entrnet, 
65  g frifcper  Sutter,  4 gier,  ©at§  unb  toenig  Sapeitue  ber,  formt  baüou 
itadj  bem  Bufammenarbeiteit  eine  9totte  unb  bädt  fie  in  getinber  §i£e. 
StRatt  fcfjneibet  bie  ütReerrettidjrotte  in  ©cpeibeit  unb  ridjtet  abtoedjfetnb 
£enben=  unb  SReerretticbfdjeiben  an.  SRatt  gibt  eine  Sech  am  elf  auce 
31t  biefem  ©ericpt  nebft  geröfteten  Kartoffeln. 

Sin  auf  jebe  2trt  gebrateneg  gitet  täfjt  fidj  nod)  üerfdjiebenartig 
anricbten  burcb  mancherlei  ©aucett,  mit  betten  man  eg  reicht.  äRan 
tarnt  basu  eine  £rüffel=,  toeifje  2Rord)et=,  50?abeira=,  Sur= 
gunber*  ober  braune  Kräitterfaitce  reichen. 

2)er  Sratenfatj  toirb  ftetg  3n  ben  ©aucett  benufjt. 

SBeitere  Slbtoedjgtung  erreidjt  man  bttrd)  bag  Stnricpten  beg  Senben= 
bratend  mit  allerlei  ©emüfett  (Filet  ü la  jardiniere).  SRan  toäljlt 
bie  ©emüfe  nad)  ber  ^a^re^jeit,  nimmt  im  grül)tiitg:  Srbfett,  Karotten, 
junge  Koplrabi  uttb  ©oargel  fomie  ^opffatatljerjen,  im  ©ommer: 
junge  Sotjnen,  Stumenfot)t,  Sbantpignong,  römifdjen  ©alat  unb  Heine 
Kartoffeln,  im  £erbft:  Heine  Köpfe  SBirfingfot)t,  Strtifd)oden,  Stumen= 
tobt,  Tomaten  ttttb  gebünftete  B'oiebetit,  im  SBiuter:  ©d)loar3tour3etn, 
Knottensieft,  SEßirfing,  Seltotoer  ^Rübcben  unb  Snbioien.  Stile  Semiife 
müffen  gierlid;  §urecpt  gefdjnitten  ober  auggebobrt  toerben,  man  nimmt 
basu  bie  oieten  fäuflidjen  Slugftedjer  unb  2tugbobrer,  jebe  Semüfeart 
toirb  für  fid)  gebämpft  ober  gefodjt  unb  in  £>äufdjen  um  ben  Senben= 
braten  angeridjtet.  @g  ift  su  empfehlen,  bag  feitet  auf  einen  paffenb 
gefdjnittenen  nicfjt  fet)r  t^ben  ©odet  aug  getoöt)ntid)ent  ©dpoarsbrot 
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gu  legen,  melier  gubor  mit  gett  beftridjen  unb  im  Dfen  auSgetroduet 
mürbe.  $0tan  muff  bie  ©emiife  jo  anridjten,  bafj  biefer  ©odet  berbedt 
mirb  unb  fann  bafjer  über  baS  ©ernüfe  nod)  einen  Kräng  gefüllter 
©IjampignonS,  gefüllter  Tomaten  ober  gmiebeftt  ftetten.  ®ie  ©auce 
mirb  mit  ©afjne  unb  etmaS  Kartoffelmehl,  fomie  einer  2ftefferfpi|e 
gleifdje^traft  bottenbet  unb  nebenher  gereift. 

7.  fRinbSleitbe  in  ;äRrtbcira=6auce.  9ttan  lägt  etmaS  in 
Sutter  braun  merben,  rüljrt  braune  Kraftbrühe,  in  ©rntangefung  gute 
33ouitton  baran,  fügt  ©alg,  etmaS  ©at)enne=ißfeffer  unb  gmei  ©taS 
907abeira  bagu,  rührt  eS  gut  burdj  unb  tfjut  in  biefe  ©auce  ©tüde 
bon  KatbSmibber,  feine  Ktöfjchen,  ©f)ampignon§,  Morcheln,  unb  ein 
paar  in  ©djeiben  gefdjnittene  Xrüffetn.  SDaS  gifet  mirb  gubor  fjafb 
gar  gebraten,  bann  in  bie  ©auce  gelegt,  1/ 2 ©tunbe  barin  gefd)mort 
unb  beim  Slnridjten  bie  fämttidjen  guthaten  um  baS  gilet  angeridjtet. 
SMfach  ift  eS  gebräuchlich,  um  biefeS  feitet  einen  Kräng  in  ©algmaffer 
fjatb  gar  gefönter,  bann  in  33ouitton  mit  Mabeira  böHig  gar  gebünfteter 
3iöt)rennubeln  gu  legen,  bie  man  bor  bem  Slnridjten  um  ben  traten 
noc^  mit  Butter  unb  geriebenem  Käfe  fdjmenft. 

8.  $ilet  fRoffint.  Man  fcfjneibet  ein  gut  abgelegenes  gilet  in 
©d)eiben,  folgt  biefe,  menbet  fie  in  @i  unb  geriebener  ©emmel  unb 
brät  fie  in  gelber  Butter  faftig  unb  gar.  3u  gleicher  $eit  teilt  man  eine 
fdjöne  ©änfeteber  (im  ©ommer  eine  t)atbe  Kalbsleber)  in  ©Reiben, 
paniert  aud)  biefe  unb  brät  fie  ebenfalls.  Man  richtet  bie  ©Reiben 
abmedjfefnb  ftufenförmig  an  unb  übergiegt  fie  mit  ber  ©auce,  bie  mau 
aus  bem  Sratenfonb,  etmaS  faurer  ©afpte,  gteifdjbrühe  unb  einem 
©taS  Mabeira  mit  etmaS  Kartoffelmehl  gum  Siitben  bereitet  hat. 

9.  Slnfgerottter  Skaten.  Man  nimmt  fjiergu  bie  Buerrippe  (gig.  8) 
bon  einem  jungen  Dd)fen,  lägt  bie  Stippen  anfdpteiben  unb  baS  ©tüd 
gut  Hopfen,  reibt  eS  mit  ©alg,  etmaS  Pfeffer  unb  fftelfenpfeffer  ein, 
roßt  es  feft  auf  unb  untmidelt  eS  mit  einem  auSgemäfferten  93inb= 
fabett.  ®anad)  mirb  ber  traten  nach  tttr.  4 3V2  ©tunben  unter 
häufigem  Segiefjen  gebraten,  mit  ber  ©auce  nach  Sftr.  1 berfafjren, 
unb  baS  ©ericht  mit  berfdjiebenett  Kompotts,  ©atat,  ober  aud;  gu 
braunem  2Binterfof)l  gegeben.  — Sind;  fann  man  bon  ber  33ratenbrül;e 
eine  gute  ©§ampignonS=  ober  Xrüffelfauce  machen,  ben  traten  bamit 
auftragen  unb  il;n  mit  Maccaroni  unb  gebratenen  Kartoffeln  als  Mittel* 
fd^üffel  geben. 
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gtg.4.  fftuftftüd  (CUterfctiroans). 

10.  ©djutorbrateu  (Boeuf  ä la  mode).  @in  ©tüd  bon  4 — 5 
kg  aus  ber  ®tuft  — ba§  fogenannte  SBtumenftüd — ober  bon  einem 
jungen  Dd)fen  baS  Ouerfdjmanäftüd  (Sig.  4),  mirb  geftopft,  mit  ©alg, 
Pfeffer  unb  SRelfenpfeffer  eingerieben  unb  ttadj  ^Belieben  itod)  gefpidt. 
®ann  gibt  man  etma  70  g nadj  A.  9?r.  24  jubereiteteS  ütierenfett  in 
einen  Xopf,  täfjt  eS  Ijeifj  merben,  legt  baS  Steifet)  tjiitcin,  beftreut  eS  mit 
einem  Söffet  Hütet)!  unb  täfjt  e§  unter  borfidjtigem  SSenbett  bon  allen 
©eiten  braun  braten.  HJtun  mirb  fobiet  fodjenbeS  SBaffer,  ober  feiner  unb 
beffer  t)atb  HRotmein,  fjatb  SSaffer,  feitmärtS  tjingugegoffen,  baff  baS 
Steift  reictjtidj  jur  §ätfte  bebedt  ift,  unb  biefeS,  nad)bem  e§  fefmett 
feft  gugebedt  unb  ber  ®edet  mit  (Semidjtfteinen  befcljmert  ift,  tangfam 
gefcfjmort,  bann  nadj  HBertauf  bon  lV2@tunbe  umgebrefjt,  1 Dbertaffe 
bott  gemürfette  faure  (Surfen  ober  frifdje  mit  1 Söffet  bott  (Sffig  nebft 
2 Sorbeerbtättern  ober  einige  ßitronenfdjeiben  baju  gegeben,  baS 
©tüd  loieber  jugebedt  unb  tangfam  meid)  gefdjutort,  ma§  gemöljntidj 
2 — 21h  ©tunben  erforbert.  ®ann  rid)tet  man  ba§  Steift  an,  nimmt 
baS  Sett  größtenteils  bon  ber  ©auce,  rüfjrt,  mettn  biefe  51t  bidtid)  fein 
füllte,  etmaS  SBaffer  baju,  anbernfattS  ein  menig  3M)t,  gibt  einige 
Söffet  bon  ber  fämigen  ©auce  über  baS  Steift  unb  bie  übrige  baju. 
SEBäfjtt  man  ben  ©djmorbraten  atS  SJiittetgericfjt,  fo  tarnt  man  ttodj 
Trüffeln,  StjampignonS  unb  faftanien  bagu  geben;  audj  bient  er  atS 
SBeitage  ju  berfdjiebenen  (Semüfen,  mie  and)  namenttid)  ju  Hütaccaroni. 

93ietfadj  mirb  ber  ©djmorbraten  nidjt  angebraten,  fonbern  fofort 
in  ein  mit  ©ped=,  Stöurjet*  unb  SJtöljrenfdjeiben  belegtes  (Sefäß  — 
§eußiS  93ratapparat  ober  ®unßeS  ©djnetibrater  ift  hierbei  mie  bet 
altem  ©djmorfteifdj  trefftid)  — gettjan,  mit  SBcißmein  unb  Steifd)brülje 
überfüllt  unb  nadj  Gefallen  berfdjiebeneS  (Semür^  tjinjugefügt.  3« 
biefem  Sraten  gibt  man  in  §ranfreidj  eine  Xomatenfauce,  in  Höatjern 
eine  ©tjampiguonfauce,  51t  bereit  ^Bereitung  man  bie  HBratenbrülje  benußt. 
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11.  Sauerbraten.  $11  einem  Sauerbraten  eignet  fiep  ein  gutes 
fette§  Scpmansftüd,  namenttid)  baS  Stumenftüd.  SOian  lege  eS  im 
Sommer  3—4  Sage,  im  Söinter  8 — 10  Sage  in  Siereffig,  meteper 
fiep  befonberS  junt  Sauerbraten  eignet  unb  mit  bem  ©emitr§:  Sorbeer= 
blättern,  Stellen,  @eiuür§förnern,  aud)  mopt  einigen  SSacpotberbeeren, 
3Uttt  ®ocpen  gcbrad)t  unb  fodfeub  über  baS  abgef^ülte  gteifcp  gegoffen 
mirb,  meit  bann  ber  gteifepfaft  niept  auStritt.  Sei  feparfent  gffig 
gebe  man  etmaS  SBaffer  tjinju.  Sa  gmiebetn  im  ©ffig  part  merben, 
füge  man  fie  erft  bei  ber  Zubereitung  bei.  gm  Sommer  muff 
baS  gteifcp,  bamit  eS  öor  Seigefdjtnad  gefepüpt  merbe,  ganj  offen 
an  einem  tüpten  Orte,  im  gtiegeufepranf  ober  mit  einer  Sraptftüipe 
bebeeft,  aufbemaprt  unb  öfter  umgetoenbet  toerben,  boep  t;üte  man 
fid)  bor  ber  fepteepten  ©emopnpeit,  baju  bie  tpanb  5U  gebrauten. 
Sor  ber  gubereitung  tuirb  ber  Sraten  am  beften,  bamit  er  faftiger 
merbe,  auf  folgenbe  Söeife  gefpidt:  ÜDtait  fepneibe  fingerlange,  niept  311 
biinne  Spedftreifen,  mätse  fie  in  einem  (Semengfet  bon  geflogenem 
Saig,  Pfeffer  unb  dietfenpfeffer,  ftecfje  mit  einem  fpipett  IDieffer 
attermärts  inS  gteifcp,  fepiebe  bie  Spedftreifen  pinein  unb  ftreue  itocp 
etmaS  Salj  barüber,  bod)  barf  ber  Sraten  niept  ftarf  gefallen  merben, 
biet  Sats  rnaept  ipn  gäfje.  Samt  madje  man  in  einem  niept  meiten 
eifernen  Sopfe  reicplicp  gutes  gett  reept  peijj  unb  gelb,  lege  baS  Stüd 
gteifd)  pinein,  taffe  bie  entftepeube  Srüpe  offen  rafcp  abbampfen  unb 
baS  gteifcp  ringsum  bunfetgetb  merben,  inbem  matt  eS  aufmertfam  im 
gelte  öfters  pin  unb  per  fepiebt  unb  urnmenbet.  Sanacp  ftreue  man 
einen  gepäuften  ©fjtöffet  fOtept  in  baS  gelt,  taffe  eS  ebenfalls  bräunen, 
gieffe  bann  fcpneU  fobiet  braufenb  focpenbeS  äSaff  er  feitmärts  pinju, 
atS  nötig  ift,  baS  gteifcp  §u  bebedett,  unb  ntaepe  beit  Sopf  rafcp  §u, 
baff  bie  Sünfte  niept  bertoren  gepen.  fftaep  mettigen  SJtinuten  gebe 
man  §u  einem  Stüd  bon  2V2 — 3 kg  gm  ei  Heine  gelbe  äßöpren, 
3 — 4 größere  gmicbetn  unb  ein  Stiidcpen  Sdpmar§brotrinbe,  aud;, 
meint  nötig,  bon  bem  ©emitrjeffig,  moritt  baS  gteifcp  gelegen  pat,  ittacpe 
beit  Sopf  feft  51t,  befepmere  beit  Sedet  mit  2 Sotjen  unb  taffe  beit 
Sraten  bei  einmaligem  Ummenbett  etma  2 — 2V2  Stunbeu  tangfam 
aber  unititterbrocpen  fepmoren,  mobei  man  pm eiten,  opite  ins  gteifcp 
pftedjen,  biefeS  aufpebeit  unb  nötigenfalls  and)  etmaS  focpeitbeS  Söaffer 
piupgeben  muff.  (Sitte  Saffe  fitfje  Sapne,  iit  ber  testen  patben  Stuube 
pinjugefitgt,  madft  bie  Sauce  fepr  angenepnt.  Seim  Sluricpten  lege 
man  beit  Sraten  auf  eilte  ermärmte  Scpüffel  unb  ftetle  fie  in  beit  Ofen, 
bis  bie  Sauce  gemaept  ift.  Sollte  biefe  51t  fepr  cingefodjt  unb  bidlüp 
gemorben  fein,  fo  berbitnne  man  fie  mit  SBaffer;  ift  fie  bagegen  niept 
fätnig  genug,  fo  füge  man  etmaS  SDtepl  pinp;  unb  meutt  fie  31t  oiet 
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Säure  I)at  unb  habet  braun  genug  ift,  fo  mürbe  eine  Saffe  SJütd)  an* 
gebracht  fein.  Sann  riibjre  man  fie  fcfjarf  burdj  ein  Skechfieb,  taffe  fie 
rafd)  gurn  Wochen  fomrnen,  gebe  etmaS  babon  über  ben  Skaten  uitb  bie 
übrige  reid)tid)e  Sauce  bagit. 

Statt  bcr  9Jiöt)ren,  .ßmiebetn  nnb  Skotrinbe  fügt  man  oft  ein 
Stiidcben  ^onigfudjcn  gum  Sämigmadien  ber  Sauce  tjinju,  and) 
giefjt  man  ftatt  SBaffer,  mo  eS  angetjt,  teilte  gleifdjbrülje  an.  Ser 
fertige  traten  mirb  mit  gerfdjnittenen  Satggurfen  gereicht.  Um  bent 
Sauerbraten  einen  mitbartigen  ©efdjmad  gu  berieten,  brate  man 
ihn  in  auSgetaffenem  Sped  mit  einigen  Sßadjolberbeeren  bei  lang* 
famem  geuer  tjalb  gar,  füge  bann  biete  gefdjnittene  $miebetn  uitb  V 2 1 
bide  faure  Satjne  an  nnb  brate  baS  gteifd)  unter  fleißigem  Slegiefjen 
meid).  Sie  Sauce  mirb  entfettet,  mit  einer  Saffe  $Diitch  berriit)rt  unb 
nebenher  gereicht. 

12.  SJiaitänber  fHinbcrbratcn.  ©in  Stüd  Ddjfenfteifd)  bon  etma 
3 kg  tbie  gum  Sauerbraten  mirb  2 Sage  in  hn^  Söeiit,  ha^  @ffig 
gelegt,  ben  man  fochenb  über  baS  gteifd)  giefjt.  Sann  fpidt  unb  folgt 
man  ben  Skaten,  legt  eine  paffeitbe  Skatenpfanne  mit  Sped*,  Sdjiufen=, 
gmiebet*,  Slüben*  unb  S'albfteifchfdjeiben  auS,  iibergiefjt  ben  barauf 
gelegten  traten  mit  100  g gelb  gemalter  SSutter  unb  brät  it)u  1 Stunbe 
im  Dfen.  Samt  giefjt  man  allmählich  1 ©taS  fßortmein,  1/a  ©taS 
ber  SDlarinabe  unb  l fodjenbe  gteifdjbrülje  tjiugn  unb  bämpft  ben 
traten  böttig  meid),  maS  noch  etma  1V2  Stunbe  erforbert.  ©ine  gute 
halbe  Stunbe  bor  beut  Slnridjten  focht  man  200  g SieiS  in  gteifd)brüt)e 
meid)  aber  föntig,  berrührt  ihn  mit  2 gerquirtten  ©igetb  unb  etma 
1 Sutjenb  gemiegten,  borher  gebünfteten  ©hampignonS  unb  ftettt  ihn 
heifj.  igft  ber  traten  fertig,  fo  fdjneibet  man  it)n  in  Sdjeibeit,  orbnet 
biefe  frangförmig  auf  einer  Unterlage  9teiS,  umgibt  bie  Sd)üffet  mit 
einem  SleiSranb  unb  beträufelt  ben  Skaten  mit  etmaS  Sauce.  Selgtere 
mirb  aus  ber  burd)gefeit)ten  Skatenbrühe  bereitet,  metd)e  mit  etmaS 
Speifemeht  biinbig  gemacht  unb  mit  etmaS  gteifdje^traft  unb  V % Sljee* 
löffel  ©hampignonejtraft  gemiirgt  mürbe. 

13.  Ddjfeu*  ober  IRinbftcifd)  mie  -£>«fcu  511  braten.  Ser 

SJtürbebraten  ift  am  beften;  inbeS  fann  auch  ein  ©tüd  bon 

2 — 3 kg  mitten  aus  ber  ÜHuft  mie  gum  Skeffteaf  bagu  bienen. 
ÜDlan  taffe  eS  im  Sommer  in  fRüdficbjt  auf  bie  Semperatur  2 — 3 Sage, 
im  Sßinter  5 — 6 Sage  att  merbeit,  mafd)e  unb  ftopfe  eS  ltad)  9k.  1 
recht  mürbe,  brüde  eS  mieber  in  gagon  unb  fpide  eS  in  brei  9teiheu 
mie  §afen.  Sann  ftreue  man  etmaS  feines  Saig  bariiber,  mache  eS  in 
reichlich  S3utter  bon  alten  Seiten  bunfetgetb,  giefje  eine  Saffe  frifdhe 

3)aüibi8,  J?od)6udj.  10 
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SDUlcp  Ijingu  unb  luieber£)oIe  bieS  jo  oft,  als  bie  ©auce,  welcpe  eine 
gelbbraune  garbe  pabcn  muff,  eingefocpt  ift.  3)aS  gleifcp  wirb  babei, 
feft  gugebedt,  langfam  aber  ununterbrocpen  gebraten,  päufig  begoffen, 
bis  eS  nacp  etwa  2 ©tunben  gang  ntürbe  geworben  ift.  SRan  fann 
pierbei  auf  1 1 äftilcp  regnen.  Sei  ber  erften  Saffe  SDUlcp  rüpre  man 
1 Speelöffel  äRepl  an,  bamit  bie  äftilcp  nicpt  gerinne. 

14.  9iittbftcifd)  in  fattrer  Sttildj  gu  braten.  3flan  nimmt  ein 
©tüd  wie  gunt  ©auerbraten,  Hopft  eS  tuie  im  Sorpergepenben  recpt 
mürbe  unb  reibt  eS  mit  menig  ©alg  unb  Sftelfenpfeffer  ober  mit  etwas 
Sfeffer  unb  jftägelcpen  ein.  ®anu  macpt  man  Sutter  unb  ©ped  ober 
Sftierenfett  gelbbraun,  legt  baS  gleifcp  pinein  unb  läfjt  eS  ringsum 
braun  merben,  tuobei  man  eS,  um  2lnbrennen  gu  berpüten,  öfters  pin 
unb  per  fcpiebt.  £at  eS  fo  eine  gute  garbe  erpalten,  fo  giefjt  man  bide 
faure  äftilcp  pingu,  bafc  baS  gleifcp  gur  fjälfte  bebedt  ift,  bann  läfjt 
man  ben  traten,  feft  gugebedt,  bei  guter  .^ipe  ununterbrochen  fo  lange 
fdjmoren,  bis  er  milbe  getuorben  ift. 

®ie  ©aitce  mujj  reic£)li<^  tiorpanben  fein  unb  ioirb  nacp  bent  2ln* 
ricpten  beS  SratenS  burd)  ein  feines  ©ieb  gerieben. 

15.  Dcpfcn-  ober  fRinbfteifdjbratcn  aufäuwiirnten.  Um  auf* 
gewärmtem  traten  ben  ©efcpmad  eines  frifcpgebratenen  gu  betoapren, 
ift  eS  eine  fjauptfacpe,  ipn  auf  bie  richtige  SBcife  gu  erwärmen.  $aS 
(Srpipen  beS  SratenS  auf  offenem  geuer  ober  aucp  nur  au  peijjer  §erb= 
ftelle,  Wie  früper  angeraten  würbe,  ift  nicpt  gu  entpfeplen,  ba  ein  auf* 
gewärmter  Sraten  niemals  focpen  barf,  weil  er  baburcp  gäpe  Wirb, 
WaS  bei  ber  alten  SJletpobe  felbft  bei  großer  Slcfjtfamfeit  leupt  twrfommt. 
®aper  Wärme  man  jeben  traten  ftetS  im  Sßafferbabe,  unb  lege  ipn 
gang  ober  in  ©cpeiben  gefcpnitten  in  eine  paffenbe  ©cpiiffel,  bebede  ipn 
mit  ber  ©auce,  bie  burcp  etwas  aufgelöften  gleifcpe^traft  unb  ©tärdc 
leicpt  üermeprt  werben  fann,  unb  weldjer  ftetS  ein  ©tüd  frifcpe  Satter 
gugefept  wirb,  unb  ftelle  bie  ©cpüffel  gut  gugebedt,  Vs  bis  1 ©tunbe 
je  nacp  ber  ÜRenge  be§  SratenS  iitS  SBafferbab. 

16.  Round  of  Beef.  gu  einem  ©tüd  Dcpfeitfleifcp,  einem  Rippen* 
ftitd  twn  12 — 14  kg  (fpocprippe,  gig.  5),  aus  welcpem  bie  ®nocpcn 
getrennt  worben  finb,  nimmt  man  V2  kg  grobes  ©alg,  100g  braunen 
©anbguder,  15  greifen,  30  g IRelfen  Pfeffer,  V10 l braunen  ©trup  unb 
1 ©jjlöffel  Ootl  puloerifierten  Salpeter.  S)ieS  alles  wirb  uutereinauber 
gerüprt  unb  baS  gleifcp  üon  allen  ©eiten  bamit  eingerieben,  bann  redjt 
feft  aufgerollt,  mit  einem  Siitbfaben  bidpt  nebeneinanber  feft  umbunben,  in 
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eine  böljente  äßulbe  gelegt,  worin  eS  4 SSodjen  liegen  bleibt,  Wöbrenb 
eS  tägiid)  mngebret)t  unb  mit  ber  ©rü!)e,  bie  Ijeran^^iel)!,  begoffen 
Werben  muff.  SD7att  fefjt  eS  jur  $eit,  mit  EodEjenbem  Söaffer  unb  etwas 
bon  ber  93rüf)e  bebedt,  aufs  geuer,  !äfjt  eS  4 ©tuuben,  feft  gugebeeft, 
fortwä!)renb  langfam  fodfen  unb  V 2 ©tunbe  in  ber  23rüi)e  itadjweidien. 
3u  biefent  triftigen,  fet)r  gu  empfetjtenben  f^Ieifcfje  gibt  man  in  ©remen 
©auerfraut,  burdf  ein  ©ieb  gerührte  bide  (Srbfett  (ißüree),  mit  braunen 
gwiebeln  bebedt,  ober  braunen  Kob!  unb  gebratene  Kartoffeln. 

SInmerfung.  (SS  tä&t  fidf)  biefeS  gletfdj  lange  auft>etoat)ren,  ift  auch  tatt 
oorgügticf),  unb  fetbft  au§  ben  Überreften  taffen  fief)  toieber  angenet)ntc 
@pei)en  jubereiten,  g.  33.  9tounb  of  93eef*Dmetette,  Sionnb  of  58eef= 
Stuftauf  mit  Kartoffeln. 

17.  Ddjfcnftcifd)  in  23ier  31t  bampfcit.  (Sin  ©tiid  gleifdf  aus 
ber  Kluft  (gig.  4)  bon  etwa  4 kg,  we!d)eS  je  nach  ber  gabreSgeit 
2 — 8 £age  alt  fein  ntufj,  Wirb  ftarf  geftopft,  mit  etwas  ©alj  beftreut, 
in  einem  Xopf  auf  einige  ©Reiben  ©ped,  2 gwtebeln,  1 gjjöt;re,  £or= 
beerblätter,  ®ragon  unb  grobes  ©ewiirg  gelegt,  t)aib  ©ier  (we!d)eS 
nicht  bitter  fein  barf)  unb  tjalb  SBaffer  barauf  gegoffen,  fobiel  als  nötig 
ift,  baS  ©tiid  bis  reidftidi  gur  §ä!fte  bamit  gu  bebedeit,  1 Dbertaffc 
(Sffig,  1 Söffe!  ©irutnuS  ober  ©irup  bagu  getlfan  unb  baS  gteifd), 
feft  jugebedt,  3 ©tunben  gefebmort.  ©eint  Stnridften  wirb  baS  gett 
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abgenommen,  etmag  Stftetjt  in  gett  gebraten,  an  bie  ©auce  gegeben, 
fotdje  burd)  ein  ©ieb  gerührt  nnb  bag  gteifd)  bamit  angeridjtet. 

18.  Boeuf  blanc.  ©in  nid)t  fetjr  fetteg  SRippenftüd  mirb  geftopft, 
in  einem  engen  £opfe  mit  SBaffer  faunt  bebectt,  mit  2 ^Seterjilien= 
murjetn,  einer  |>anbbott  ©for3onercn,  1 üöiötjre,  3 ßorbeerbtüttern, 
2 gmiebeht,  grobem  ©emürj  nnb  einem  reidjtidjen  ©tüd  Sutter  üerfe^t, 
feft  äugebedt  uitb  gar  gefdjmort,  mag  eine  geit  bon  21/a — 3 ©tunben 
erforbert.  ©ine  ©tunbe  borljer  gibt  man  biet  ©tjampignong,  nad) 
A.  -Dir.  40  borgeridjtet,  nnb  etmag  geriebeneg  SBeifjbrot  ^inju.  ®ie 
93riil>e  täfjt  man  fobiet  einfocfjen,  atg  man  ©auce  ju  Ijaben  münfdjt, 
richtet  fie  über  bem  gteifdj  an  nnb  gibt  eine  ©djüffet  mit  bampfenben 
Kartoffeln  baju. 

19.  ©efüttter  fRinberbraten.  S)ie  9tuj3  aug  ber  Keute  eineg 

Ddjfett  bämpft  man  Ijatb  in  gteifdjbrülje  nnb  Ijatb  SBeifjmein  mit  menig 
©emürj,  einem  Sorbeerbtatt  nnb  mehreren  @uppenmur§eln  gar,  aber 
nid^t  su  meid),  täfjt  fie  in  ber  33rütje  erfatten  nnb  fcfjneibet  oben  eine 
©djeibe  ab.  ®ann  fjöljtt  man  bag  gteifd)  borfidjtig  fo  meit  aug,  baff 
ein  ©entimeter  bider  9tanb  ftetjen  bleibt,  erpitjt  eg  in  ber  Sörütje,  Ijadt 
bag  Ijerauggefdjnittene  f^leifcb)  mit  gebämpften  ©tjampignong  meic^, 
bermifdjt  eg  mit  einem  meidjen  Sftütjrei  aug  6 ©iern,  gemiegten  feinen 
Kräutern  nnb  2 Söffetn  Srüfje  nnb  füllt  biefe  gorce  in  bag  auggetjötjtte 
gteifdj.  2)ie  23rüf)e  beg  gletfc^eS  fodjt  man  ein,  berbidt  fie  mit 
braunem  ißuttermefjt,  Kräftigt  fie  mit  gtetfdje^traft  nnb  ÜDtabeira  nnb 
gibt  einen  Seit  über  bag  mit  ber  abgefdjnittenen  ©djeibe  bebedtc 
gteifcf),  metdjeg  man  mit  Keinen  gtacierten  oerjiert.  ®cit 

Dteft  ber  ©auce  reicht  man  nebft  SCHaccaroni  baneben. 

20.  fRinbfd)uittcu  (2?eeffteaf§).  Söift  man  gute  Söeefftcafg  tjaben, 
fo  ttjut  mau  gut,  nur  bag  gitet  311  nehmen,  menit  bagfetbe  fdjoit  ein 
paar  £age  in  ber  Suft  gegangen  tjat.  Kann  man  fein  feilet  befommen, 
fo  maljte  man  gteifdj  bon  einem  jungen  Siere  aug  ber  Kluft,  befonberg 
bie  Dberfdjate,  metdjeg  gut  abgelegen  fein  mujj.  ülftan  mufj  babei  bie 
©tüde  ftärfer  Hopfen  atg  beim  ©ebraudj  boit  gilet.  ©g  ift  3U  benterfen, 
bafj  man  bie  SSeeffteafg  nidjt  mie  eg  bietfad)  nidjt  allein  in  ©afttjäufern 
iibtidj  ift,  in  bitnite  @d)ciben  fd)neibet,  ein  guteg  faftigeg  93eeffteaf  mufj 
minbefteng  2 — 3 cm  bid  fein,  ©g  mirb  getjäuiet,  in  2 — 3 cm  bide 
©djeiben  gefdbjuitten.  SMefe  merben  bann  mit  bem  ftadjeu  £>ademeffer 
etmag  bünner  geltopft,  fdjoit  gerunbet  nnb  bann  in  Kar  gefocfjte  iöutter 
getaudjt.  SBeiut  man  fie  braten  mitt,  täfjt  man  in  ber  Pfanne  etmag 
93utter  braun  merben,  legt  bie  @d)nittcn  fjinein,  fejjt  bie  offene  Pfanne 
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auf  ein  §iemtid)  ftarfeg  geuer,  ftreut  jept  ©atj  unb  Pfeffer  bariiber 
unb  brät  bie  ©djnitten  auf  jeber  ©eite  je  und)  ifjrer  ®ide  jmei  bis 
brei  üütiuuten.  2U§baun  merben  fie  auf  einer  ©djiiffet  angerid^tet  mtb 
bie  peifje  93utter  bariiber  gegoffett. 

Slu^er  biefer  23ratmeife  lernte  idj  im  paufc  eines  geinfdjmederS 
eine  üoCtig  aubere  2lrt  tcunen,  Seeffteaf  ju  braten.  ®ie  gut  2 cm 
biden  ©dieiben  merben  geftopft,  mit  ÜEBaffer,  itt  bem  feine  gmiebetn 
eine  ©tunbe  gelegen,  beftridjen,  mit  ©atg  unb  Pfeffer  beftreut,  feft 
iibereinattber  gelegt  itnb  jtnei  ©tunben  füfjt  geftedt.  ®aiut  mürbe  eine 
@ierfud)enpfanne  tjeifj  gemalt,  bie  23eeffteatS  otpte  gett  nebeneinanber 
f)ineingelegt  unb  etma  üier  SDiinuteu  unter  beftänbigem  Sßcnbeit  gebraten. 
®aitn  erft  mürbe  bie  Sutter  pineingetfjait,  mätjrenb  biefe  fidj  bräunte, 
bie  ©djnitten  perauS  auf  eine  ermörrnte  ©djiiffet  gelegt,  jebe  mit  einem 
Spiegelei  belegt  unb  mit  in  Sutter  gebünfteten  ©IjampiguonS  umfränjt 
unb  bie  braune,  mit  ettoaS  tattern  SBaffer  Oerriiprte  ©utter  baju  ge= 
reidjt.  ®ie  23eeffteaf§  marett  aufjerorbenttid)  jart  unb  faftig. 

£jn  ©ngtanb  täfjt  man  an  beit  SeefftcatS  fotiiet  gett  mie  mögtid), 
taucht  fie  in  jertaffene  83utter  unb  legt  fie  auf  einen  9toft.  Qd) n 
SJtinuten  oor  bem  Stnridjten  merben  fie  auf  ftarfe  Koptengiut  gefegt, 
©atj  unb  Pfeffer  bariiber  geftreut,  unb  auf  jeber  ©eite  §mei  Minuten 
gebraten,  ©ie  fotlen  nod)  rötlichen  ©aft  in  ficfj  füpren.  ®ann  merben 
fie  auf  einer  ©cpüffet  angericptet,  auf  jebeS  ©eeffteaf  eine  biiune  ©djeibe 
red)t  fdjöner  frifdjer  ©utter  gelegt  unb  ein  menig  fräftiger  gteifdjfaft 
bariiber  gegoffen.  • 

Stftan  fann  bie  Stinbfdpütten  oerfdjiebeu  anricpten,  entmeber  mit 
Spiegeleiern  belegen,  mit  in  ©utter  gebämpften  ßttiebelfdjeiben,  mit 
geriebenem  5D?eerretticf)  ober  mit  ©urfenfdjnitteu  umfränjen;  and)  reidjt 
man  gern  9Jci;rebpidte§  baju  ober  gefcpntorte  Kartöffetcpeu.  $n  feinen 
Kücpen  beftreicpt  mau  fie  mit  Kräuterbutter,  betegt  fie  mit  gebadenen 
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Sluftern  ober  bebedt  fie  mit  Srüffelfdfeiben.  Qm  CSlfa^  legt  man 
oft  auf  jebeS  23eeffteaf  eilte  ©djeibe  ©trapurger  ©äufeleberpaftete, 
in  SJtoSfauer  ®ücf)ert  f)äuft  man  ®abiar  bar  auf.  Qn  ©nglanb  merben 
fie  offne  ©auce  nur  mit  ©enf  ober  ©f)antpignon=®etd)up  gereicht,  in 
grattfreicf)  bagegen  ift  eine  ©arnieruttg  mit  Dliüeit  ober  bie  Qugabe 
einer  01iüenfauce  üblidp  , 

21.  ütinbfdjnittcu  in  ^äftdjen.  SJian  fdfneibet  baS  Seeffteaf- 
fleifcf)  in  ©djeiben  bon  etma  100  g,  fcfjneibet  auS  fteifem  meipn  Rapier 
ein  Ouabrat  bon  22  cm  unb  beftreidft  baS  Rapier  mit  01.  ®ie  ge= 
Hopften  ©cfjnitten  beftreidjt  man  auf  beiben  ©eiten  mit  einer  ÜDiifdjung 
bon  getriebener  Sßutter,  getoiegten  feinen  Kräutern  ober  üDtiyebpidleS 
unb  beftreut  fie  mit  Pfeffer  unb  ©alg.  SDann  legt  man  bie  SeeffteafS 
in  bie  Stritte  beS  ißapierS,  fdflägt  biefeS  fo  gufammen,  bafc  eS  biefelben 
ring§  umljüllt  unb  ein  bierecfigeS  ißafet  entfielt  unb  binbet  eS  gu,  legt 
bie  ißafete  bann  fofort  in  einen  tiefen  S£opf  mit  bampfenbent  gett,  in 
bem  man  fie  bier  9Jiinuten  unter  einmaligem  itmmenben  läp.  ®ie 
93inbfaben  entfernt  man  unb  reicht  biefe  ©dritten,  melcfje  fiel)  burcf) 
ben  borgüglicfjften  ©efdjntad  auSgeidjnen,  in  ben  jäteten  gu  Sifdj,  mo 
fie  bie  ©peifenben  felbft  öffnen. 

22.  ©ute  Oiinbfdjnitten  bon  geljacftcut  gleifd).  23o  lein  gutes 
gleifcf)  gu  SBeeffteafS  gu  fjaben  ift,  ba  loirb  man  nadjftefjenber  21rt  ben 
ißorgug  geben.  ÜDtan  nimmt  gu  Valtg  fd)ieretn  mageren  Dtinbfleifdj  70  g 
fefteS  Sftierenfett,  fcljneibet  eS  in  Söiirfel,  roobei  §aut  unb  ©epnen  ent- 
fernt toerben,  lfadt  beibeS  feljr  fein,  am  beften  ift  bagu  eine  gleifcf)f)ad= 
ntafdjine  beS  Slle^anbermerfS,  formt  babon  4—5  ruube  fingerbide 
©djnitten  unb  beftreut  fie  erft,  meint  fie  gebraten  merbcn  follen,  mit 
etmaS  Pfeffer  unb  ©alg.  ®autt  madp  man  in  einer  flehten,  fefjr 
fauberen  Pfanne  ein  ©tüddfen  SSutter  ober  Ijalb  S3utter  fjalb  gett 
braun,  legt  bie  23eeffteafS  hinein,  läp  fie  unter  öfterem  §in-  unb 
,'perfd)ieben,  olptc  Ijineitt  gu  ftedjen,  brämtlid)  merben,  legt  fie  auf 
bie  attbere  ©eite  unb  berfäfjrt  bantit  ebeitfo.  ©ie  bürfen  nur  einige 
SCRinuten  braten  unb  muffen  inmenbig  ttoc^  rötlid)  fein.  üftait  giep 
etmaS  SBaffer  iit  bie  Pfanne,  rüljrt  bie  ©auce,  bis  fie  etmaS  finnig 
gemorben,  unb  gibt  fie  bagu.  ©infadfer  aber  tropent  faftig  unb  gut 
merben  bie  geljadten  9tiubfcf)uitte,  mettit  man  baS  gett  fefjlen  läp  unb 
nur  einige  Söffe!  falten  SBafferS  bem  gefjacften  gleifdfe  'gufcfjt. 

23.  ©cljacfte  ffiiubfdjuitten  mit  ©enffance.  ©iefe  SöeeffteafS 
merben  gubereitet  mie  bte  oorigen.  SSettit  fie  augeridjtct  fiitb,  mirb 
1 Söffe!  ©cuf,  l Söffe!  faure  ©alpte  unb  etmaS  falteS  SBaffer  gur 
©auce  gerüpt  unb  baritber  gegeben.  93cffcr  ift  jebod),  beit  Slbfalf  Dom 
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gleifcß  gehörig  auägufodßen  unb  biefe  fräftigere  23riiße  ftatt  Sßaffer  gur 
©auce  ju  benußen. 

24.  Dioße  23ccfftcaf§  (ä  la  tartare).  ©ute§  Dcßfen*  ober  ^iub* 
fieifcf)  auä  ber  ßluft  mirb  fein  gefc^abt,  mit  reic^licl;  ©alg  mtb  fein 
gefdfnittenen  gmiebeln,  Pfeffer  unb  roßem  ©ibotter  öermifcßt  ober  mit 
bem  nötigen  ©alg  unb  ßmiebeln  flein  geßacft  unb  mit  gröblich  ge= 
ftoßenem  Pfeffer  gemifcßt.  Ober  man  öermifcßt  V2  kg  feingeßacfteä 
Steife^  mit  3 gefeßlagenen  Gsiern,  etmaS  (Sffig,  ©alatöl,  ißfeffer  unb 
©alj,  formt  flehte  $8eeffteaf3  barau§,  beftreut  fie  mit  geßadten  ^tuiebeln 
unb.  reießt  ©enf  baneben,  giir  g-einfd)mecfer  merbett  biefe  gefeßabten 
S3eeffteaf§  nur  mit  mettig  reinem  Pfeffer  unb  ©al§  öermifcßt,  reefjt 
regelmäßig  runb  geformt,  mit  einem  ÜDieffer  über  S'reus  eiugerißt  unb 
in  ber  SRitte  eingebrüdt.  ^n  biefe  SSertiefiutg  legt  man  öorfießtig  ein 
roße§  (Sibotter  unb  garniert  ba§  Seeffteaf  mit  fpäufdjen  öon  geßacfteu 
gmiebeln,  kapern,  gerfeßnittenen  ©urfett  unb  aufgerollten  ©arbeiten 
unb  reicht  ©ffig,  DI  unb  SRoftricß  bagu. 


gtg.  7.  Sttnberbruft  (S3ru  ftf  erru. 


25.  Ärnftierte  Uiinberbrnft.  (Stma  2 kg  gut  abgelegene  9Iiuber* 
bruft  Hopft  man.  9Ran  bringt  3 l SBaffer  mit  ©alg  unb  feßr  üiel 
gerfeßnittenem  ©uppenfraut  unb  ©uppenmurgelu  in§  ®ocßett,  legt,  ift 
biefer  geitpunft  erreicht,  bie  SRinberbruft  ßiitein  unb  läßt  fie  langfam 
3 ©tuuben  gießen.  @ie  mirb  bann  au§  ber  Söriiße  genommen,  in  'eine 
Pfanne  gelegt,  mit  Vs  l ißrer  33rüße  überfüllt  unb  mit  einer  9Rifcßung 
au§  60  g feßaumig  gerüßrter  Sittter,  2 Sigelb  unb  60  g geriebenem 
ißarmefanfä-fe  beftrießen.  ®ie  Dberfläcße  mirb  guleßt  bießt  mit  geriebener 
©emmel  beftreut  unb  bie  fRinberbrnft  nod;  30 — 40  SRinuteit  in  ben 
Ofen  gefteüt.  $>ie  Trufte  muß  golbbratut,  ba§  gleifcß  gart  unb  faftig 
fein,  ©algfartoffetn  unb  eine  ©ßampignoufauce  gibt  man  bagu. 
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®ie  Kod)brüf)e  gibt  mit  ^uttjat  bon  SiebigS  glcifrfje^traft  unb 
©iittage  bon  güeifchftöfichett  unb  ©etttitfen  eine  treffliche  ©uppe. 

26.  ®efd)utürtcS  Oiinbftnd.  ©in  ©tiid  Dcf)fen=  ober  Siinbfteifdj, 
nicht  51t  frifdj,  aus  ber  9Jiittc  beS  33innerfpattS,  bon  1 kg  an,  ttrirb 
nad)  fftr.  1 fo  lange  gef  topft,  bis  eS  ftd)  meicf)  anfüf)lt,  mit  ettoaS  Pfeffer 
nnb  nicht  51t  reichlichem  ©atg  beftrent,  in  3M)t  getobt  nnb  in  einem 
engen  eifernen  Söpfdjeit  in  rcid)tid)  fodjenber  Sutter  ober  in  gang 
reid)tich  frifchem  heift  gemad)teit  -Jliereitfett  SU  ©tunbe,  feft  gugebedt, 
faitgfam  gefdpnort.  sJhnt  tbirb  fobiel  fodjeitbcS  SBaffer  hingugegoffeit, 
bah  baS  2deifd)  nidjt  gang  gur  $ätfte  bebecft  ift,  ber  Sopf  rafch  feft 
gugebedt,  bamit  bie  Kämpfe  baS  gteifch  mürbe  machen,  unb  biefeS  noch 
3/ 4 — 1 ©tunbe  meiter  gefdpnort.  ÜDann  toirb  baS  gteifd)  in  ber  ©auce 
gu  gefochten  Kartoffeln  angerid)tet.  Sollte  bie  ©auce  nicht  hiureidjenb 
fein,  fo  fann  man  ettoaS  Söaffer  hinguriihren,  auch  nötigenfalls  biefelbe 
mit  ettoaS  gerrüfjrter  ©tärfe  gebunbencr  machen. 

27.  traten  auf  fäd)fifd)e  3lrt.  9Jfan  nehme  auf 
6 — 10  ißerfonen  750  g fcf)iereS  9iinbfteifd)  unb  720  g mit  gett  burcfp 
toadifeneS  ©dpoeinefteifd),  bon  bent  man  altes  ©ehnige  entfernt  hat, 
[jade  eS  redjt  fein  unb  berntengc  eS  mit  3 gangen  ©ieru,  4 geflohenen 
ungefügen  gtoiebädeit,  fein  geflohenem  ÜMfenpfeffer  unb  ÜKuSfatnuh, 
einer  fteinen  Dbertaffe  faftem  Söaffer  unb  ©atg.  2luS  biefer  gut  ge* 
mengten  SDiaffe  mache  man  bie  gönn  eines  9ftef)rüdenS,  fpide  brei 
Siethen  unb  ferbe  beit  Siauin  baglbifdjen  mit  einem  SJiefferriideit  ein. 
Saun  lege  man  beit  traten  in  heijigentadjte  33utter  ober  tu 
gentadjten  ©ped,  taffe  ihn  bei  nicht  gu  ftarfer  tpifje  1h  ©tunbe  braten, 
mährenb  man  ihn  oft  mit  faurer  ©ahne  begießt,  tboburd)  man  eine 
borgügtiche  ©auce  erhält,  mit  ber  man  bett  traten  fetjr  gut  gu  einem 
feinen  ©ffen  geben  faitit. 

28.  feilte  Ktop».  ÜDiait  fann  ^ier§u  foiuohf  Siiubfteifch  atS 
©dpbeinefteifch  nehmen,  am  beften  beibeS  gu  gteichett  STeileit.  ®S  tbirb 
mögtiöhft  fein  getjadt  unb  §aut  nnb  ©ef)itett  entfernt.  tßont  Slbfafl 
mirb  mit  menigem  ©atg  ettoaS  Bouillon  gefod)t  unb  biefe  bitrdj  eilt 
©ieb  gegoffen.  SDian  redpte  auf  5 ißerfonen  */ 2 kg  gefjacfteS  $teifdp 
125  g gute  23utter,  2 ©ier,  120  g atte  ©emmet. 

SBenn  ber  glbiebetgefdpuad  nidjt  gefreut  luirb,  fo  läht  matt  einige 
feingetjadte  ©djatotten  ober  1 — 2 .ßmiebetit  in  ber  SSutter  Meid) 
fodjen,  fchüttet  fie  guttt  Steifer  gibt  bie  ©ibotter,  etloaS  Pfeffer  unb 
nad)  Söetieben  9JiuSfatbtüte,  baS  geriebene  SBeipbrot,  ein  loeitig  fatteS 
SÖSaffer,  baS  nötige  ©atg,  luobei  auf  baS  in  ber  93utter  befinbtidje  ©atg 
gerechnet  toerbe,  unb  bett  ©imeihfdptee  tpngu,  mengt  bieS  altes  gut 
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imtereiuanber,  formt  barauS  flehte  Ktöjje,  itnb  !ocf)t  fie  unter  ein- 
maligem Umtoenben  in  ber  löouidon  nur  einige  SJJiituteu.  ©obalb  mau 
iitmeubig  fein  rofje»  gleifcp  mepr  fiept,  fiitb  bie  Klops  gar  unb  müffen 
bann  rafcp  perauSgenomnten  mtb  jugebccft  tuerben.  3Jian  gibt  3U  ber 
örüpe  2 ßitroneitfcpeiben,  ettuaS  gelbgefdpuipteS  ÜUiepl,  nad)  ©efcpntad 
aud)  einige  feingefjadEte  ©arbellen  unb  kapern,  legt  bie  Kloße  nod) 
einmal  in  bie  fäntige  ©auce,  riiprt  biefe  mit  einem  @i  unb  nad)  ©e= 
faden  mit  einem  ©laS  meinen  2Beiu  ab  unb  ridjtet  fie  au.  ®ie  Klops 
luerbett  als  Söttttelgericpt  bei  einfachem  ©ffeit,  ober  aud;  mit  gefönten 
Kartoffeln  gegeben. 

©iub  bie  Klops  oon  ©cptueinefleifdp  gemadft,  fo  beftreut  man  bie 
Klöfjdjen  Uor  bem  Kocpen  mit  ettuaS  geriebenem  Söeipbrot  unb  focpt 
fie  einige  SJtinuteu  länger. 

2lucp  fann  man  bem  Xeig  ber  Klops  einen  gepacften  gering  jufe^eit 
unb  für  ben  einfacpen  SEifd)  ftatt  SSutter  jerlaffeiteS  dlierenfett  nehmen. 

gtt  feinen  Kitcpett  focpt  mau  bie  Klops  erft  in  gleifcpbriipe  gar 
unb  Iäfjt  fie  bann  eine  Minute  in  einer  instnifc^eu  bereiteten  SBurgunber* 
fauce,  ber  man  §ule|t  nod;  Kapern  gufe^t,  jiel;en.  Um  in  einfadjer 
Kriege  tuenigftenS  annäpernb  bieS  ©ericpt  perfteden  31t  föntteit,  bereitet 
man  eine  tftottueinfauce  aus  gutem  grucpttucin. 

29.  ffSfeffer^ottpaft  (ein  Sortmiutbcr  ©pcsialgericpt).  |>iersu 
tuerben  pauptfädplicp  bie  fogenannten  fur3en  Rippen  genommen,  fotd)e 
in  11 2 §anb  grofje  ©tüdepen  gepauett  unb  in  niept  31t  reidjlicpem  SSaffer 
unb  niept  31t  uielem  ©al§  auSgefcpäumt.  SDatm  fügt  man  fouiel  flein= 
gefepnittene  .gtuiebeltt  piitsu,  baß  bie  ©auce  baburep  fäntig  tuirb,  gibt 
rekplicß  Pfeffer  unb  iMfenpfeffer  (ungeftoßen),  einige  Sorbeerblütter 
unb  fpäterpin  auep  einige  ©itronenfcpciben  pin3U.  ©odte  ber  ©auce, 
tuelcpe  3tuar  ganj  gebunbett,  aber  niept  31t  bicflicp  fein  barf,  auep  naep 
Pfeffer  unb  Eitrone  fcptttedeit  muß,  ©ämigfeit  feplen,  fo  fantt  mau 
nod;  ettuaS  feingeftoßerteit  3'uiebad  ober  in  SButter  geßpluipteS  Sdiepl 
burdjfocpen  taffen,  gleifepflößcpen,  in  flarer  gleifcpbrüpe  ober  gefalsenem 
SSaffer  gefoept,  beim  Slnricpien  ittS  Ragout  gelegt,  mad)ett  bieS  ©ericpt 
noep  angenepnier.  @S  tuerben  gefoepte  Kartoffeln  ba3tt  gegeben. 

30.  9tiubflcifd)=sJtagout  tote  ^afenpfeffer.  9tinbfleifcp  tuirb 
gan3  nad)  Uorpergepettber  83orfd)rift  gefod)t;  jeboep  gibt  man  braun* 
gemadjteS  ÜUtepl  unb  fürs  uor  bem  Slnridjten  ettuaS  33irnmuS,  ,3uder 
ober  ©irup  unb  fo  Uiel  (ettua  V 2 — 1 Saffe)  frifdbjeS  ©eptueineblut,  mit 
©ffig  angerüprt,  pinsu,  baß  baS  Ragout  eine  bidlicpe  ©auce  tuie 
£>afenpfeffer  erpätt,  bie  auep  benfelbett  ©efepmad  Uon  ©etuürs  unb 
Siffig  paben  muß. 
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31.  ÜSrauueS  fftagout  uott  fleittcit  9iiubfleifcf)flö^rf)eu.  SJian 
itefjme  Ijiergu  bie  Ktöfjdjen  Q.  9tr.  5.  $ugteidj  taffe  man  ein  Stüd  23utter 
fetjr  tjeifj  tuerben,  einige  fteingefdjnittene  .ßmiebetn  barin  fdjmoren, 
rütjre  9ttef)I  barin  gelb  nnb  biefeS  mit  Sonitton  ober  SSaffer  gu  einer 
gang  fämigen  Sauce,  metdje  burdj  S5raten=  ober  anbere  übriggebliebene 
braune  Sauce  braun  nnb  fräftig  gemadjt  mirb.  9tadj  Setieben  fanu 
mau  fie  nodj  mit  ettoaS  Pfeffer  unb  2)itt  mürgen.  SSorljer  fodje  man 
bie  mit  einem  ©fitöffel  glatt  geformten  Klöfjcfjen  etma  5 ÜRinuten  in 
gteifd)brüfje  ober  gefallenem  SBaffer  (ma§  gur  Sauce  gebraust  merben 
fann),  bis  fie  intoenbig  nicfjt  mefjr  rot  finb,  lege  fie  bann  ittS  9iagout 
unb  ricfjte  bieS  mit  einem  Sdjüffetcfjen  bampfenber  Kartoffeln  an. 

32.  ©utafdj  (uttgartfdjcS  fftationatgendjt,  beliebtet  §erren= 
cffen).  @S  mirb  bagu  bie  Senbe  fingerbreit  über  beit  gaben  in  Sdjeiben 
gefdjuitten  unb  biefe  in  mehrere  Stüde  geteilt,  $u  1 kg  gteifdj 
nimmt  man  250  g Sped  unb  100  g gmiebetn,  fd^neibet  beibeS  in 
fleine  Sßürfet,  röftet  eS  gufammen  gelb,  ttjut  baS  gleifrf)  tjingu  unb 
röftet  baS  ©ange  über  lebhaftem  geuer  fo  lange,  bis  ber  reicfjtidj 
tjeröortretenbe  Saft  bis  auf  einen  Heilten  9teft  tierbampft  ift.  ®ann 
tljut  mau  Satg,  grob  geftoffenen  Pfeffer  unb  etmaS  fein  geftofjenen 
fpanifctjen  Pfeffer  baran,  rütjrt  es  root)t  untereinanber  unb  richtet  eS 
recfjt  tjeiff  an. 

Stuf  aijbere  beffere  21  rt  bereitet  man  baS  ©utafctj  au»  bent 
Slippenftiid  bont  Ddjfeu,  metdjeS  gut  auSgefetjnt  unb  in  SBiirfet  ge= 
fdjnitten  mirb.  Stuf  1 kg  gteifdj  täfjt  man  atSbann  100  g tRinbermarf 
gergetjen  unb  fjeifj  merben,  ttjut  baS  Steift  mit  bem  nötigen  Satg 
fjineiit  unb  täfjt  eS  feft  berbedt  20  ÜRinuteit  fdjntoren.  S)aun  füllt  man 
2/ 5 1 fodjenbe  23ouitton  gu  unb  bämpft  baS  ©eridjt  im  Verlauf  berfelbeit 
geit  meid),  gubeffen  mirb  60  g Sped  mit  2 großen  gmiebetn  fei« 
mitrfetig  gefdjnitten,  auSgebraten,  mit  3 Söffetn  falter  Souitlon  unb 
etmaS  gmiebgdfrumen  gu  SSrei  gelocht  unb  burdj  ein  Sieb  geftridjen. 
jgft  baS  gteifdj  gar,  fo  gibt  man  beit  Spedbrei  fjittgtt,  mürgt  eS  mit 
ißaprifa  unb  gibt  eS  fetjr  fjeifj  mit  Satgfartoffetn  gu  Sufdj. 

Übrigens  fann  man  ©utafctj  aucfj  auS  öerfdjiebenertei  gteifdj  be= 
reiten,  maS  fetjr  gut  munbet,  in  einfadjeu  Kiidjen  audj  auS  23raten= 
reften,  bie  aber  nodj  röttidj  fein  müffeit. 

33.  Spatttftfj  grtcco.  SRmt  nimmt  gu  bicfetn  beliebten  unb 
fräftigeit  ©eridjt  beit  gitetbraten  ober  baS  23tumeuftüd,  ftopft  itjn  fang* 
fam  meid),  fdjueibet  itjn  in  SBürfet,  metdje  ungefähr  bie  ©röfje  bon 
15  g ©ernidjt  ertjattcu,  unb  inifdjt  fie  mit  feinem  Saig  unb  etmaS 
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(Sapennepfeffer.  UnterbeS  toerbett  Kartoffeln  mit  gehörigem  ©atj  palb 
gar  gefodjt,  in  etioaS  ftärfere  ©djeibeit  als  ju  ©alat  gefdjnitten  nnb 
redjt  Ifeifj  gepalten.  3»  entern  Srittel  gleifd)  loerbeit  jtt)ei  Sritteile 
Kartoffeln  genommen.  Samt  legt  man  auf  beit  Soben  eines  SopfeS 
mit  gut  fcpliefjenbent  Sedel  reicpiid)  ©ntterftüdcpeu,  barauf  eine  Sage 
Kartoffeln,  mieber  etioaS  23utter,  baitad)  eine  Sage  gleifdj  nnb  eine 
Sage  Kein  gefdjnittene  ^totebeln,  roeldfe  guoor  in  Sutter  gefcpmort  — 
nidjt  gebraten  — finb,  nnb  fäfjrt  fo  lagentoeife  fort,  loorauf  ber  Sopf 
feft  jugebedt  unb  anfangs  auf  ein  gelinbeS  geucr  gefe|t  loirb.  ©obalb 
bie  ©peife  §u  braten  anfängt,  toirb  fie  recpt  oorficptig  nmgerüßrt  unb 
ipr  ettoaS  mepr  §i|e  gegeben.  ilnterbeS  §errii£)rt  man  1 (Sjjlöffel  feine 
©tärfe  mit  2/io  l fRotruein  unb  1/io  l bider  faurer  ©apite  (SRapnt)  unb 
fteHt  bieS  jur  ©eite,  bis  man  nad)  meprmaligem  bepntfanten  Umrüsten 
bemerK,  bafj  baS  gleifcp  eine  graue  garbe  erpalten  pat,  loorauf  man 
bie  ©auce  bariiber  giefft.  9{ad;)bem  biefc  gut  burcpgefocpt  ift,  toirb  baS 
©ericpt  in  einer  ermärmten  ©cpiiffel  optte  Beilage  jur  Safe!  gebracpt. 

^m  allgemeinen  lieben  bie  Herren  bei  biefer  fräftigen  ©peife  eine 
ftarfe  SSürse,  inbeS  tput  man  toopl,  fiep  loomögticf)  nacp  bent  ©efcptnad 
feiner  ©äfte  gu  rieten,  ba  fie  fonft  leicpt  31t  fc£>arf  auSfallen  tonnte. 

(Sinfacper  unb  bodj  fepr  looplfdjmedcnb  ftettt  man  „©panifcp 
gvicco"  aus  magerem  IRinbfleifd)  unb  ©djtoeinefleifcp  311  gleichen  Seilen 
per.  SJian  Köpft  baS  gleifd)  gut  nnb  fcpneibet  eS  in  biiitne  ©dfeibett. 
Grbenfo  fcpneibet  man  gefcfjälte  unb  gut  getoafcpene  rope  Kartoffeln  toie 
aud)  gtoiebeln  in  ©cpeiben.  (Sine  ißnbbingform  loirb  oorgericf)tet, 
tagenloeife  mit  gleifcp=  nnb  Kartoffelreiben  befdfidt  unb  jebe  ©djicpt 
mit  gioiebeln,  ©at§,  Pfeffer  unb  Keinen  93ntterftüdcf>en  belegt.  Sie 
lepte  ©cpicpt  loirb  mit  etioaS  bider  serquirlter  faurer  ©apne  begoffen, 
bie  gorm  gefcfjloffen  unb  baS  ©ericpt  2V2  ©tnnbe  im  SBafferbabe 
gefocpt. 

Stuf  1 kg  gleifcp  regnet  man  2 ©uppentelter  Kartoffel,  2 Untere 
taffen  ^tebelfc^eiben. 

34.  s}3tcpelftctncr  {ytcifd).  (@ute  grüpftiidSfpeife.)  1 groffe 
Ißeterfiliemoursel,  1 gteirfjgro^e  gelbe  SBurgel  ober  DJtopre,  1 ©eüerie* 
fnolle,.l  bide  ©taube  Porree  unb  4 mäfjig  bide  Kartoffeln  loerben 
fepr  rein  getoafcpen,  fanber  gefcpabt  ober  gefcpält,  nodjttialS  in  {altem 
SBaffer  gefpiilt  itnb  in  feine  ©cpeiben  gefcpnitten.  Sann  fcpneibet  man 
V2  kg  Stinberfilet  in  gan3  biinne  ©cpeiben,  unb  mifcpt  alles  sufamtnen 
fräftig  mit  geftofienem  Pfeffer  unb  ©als.  SBäprenbbem  brät  man 
100  g frifcpeS  3linbSmarf  ober  Satter  auf  offenem  gcuer,  fc£)üttet 
gleifd)  nnb  ©emüfe  pinein,  lägt  es  unter  öfterem  llmfcpioingett  gelblicp 
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braten,  bebccft  beit  £opf,  ftcHt  iljn  gur  ©eite  unb  läfjt  baS  fräftige 
©eridjt  in  15 — 30  Minuten  gar  fchmoreit.  SBeifjbrot  reicht  man 
banebett. 

Sn  neuerer  Seit  Ijat  man  eigen»  gu  biefem  ©ericht  fjergefteüte 
®afferot(en,  in  benen  mau  baS  Sleifd)  mtb  bie  un ausgebratenen 
9tinbermarffcheibett  abmechfelnb  mit  ben  ©emüfen  einfd)ichtet.  SCRan 
menbet  biefe  i?afferollen  int  Saufe  ber  ®od)geit  einmal  mtb  bringt  baS 
©crid)t  in  ihnen  gitr  Xafet. 

2SiH  man  eine  einfachere  SrüfjftüdSfpeife  fjerfteUen,  fo  läfjt  man 
bie  ©emüfe  fehlen  unb  nimmt  nur  einige  in  ©Reiben  gerfdjnittene 
Smiebeln,  bie  man  in  Sutter  anbrät.  $aS  mürfelig  gerfchnittene  garte 
Stinbfleifd)  mirb  Ijingugefügt,  mit  Pfeffer  unb  ©alg  beftreut  unb  einige 
SJiinuten  auf  offenem  Seuer  gerührt,  um  bann  fofort  angeridhtet  gu 
merbett  als  „SJtinutenfleifd)". 

35.  fJSillaf  bott  fRtnbfleifd).  500  g gut  abgelegenes  9tinbfleifch 
oottt  Slumenftüd,  feiner  bon  ber  Senbe,  mirb  nebft  150  g Sauchfped 
mtb  einer  Smiebel  in  grofje  SBürfel  gefdmitten,  in  60  g 93utter  gut 
angebrateit  unb  bamt  mit  200  g breimal  abgebrühtem  9teiS  öermifd^t. 
üDiatt  löft  15  g SiebigS  Sleifcf)e£traft  in  3U  l Söaffer  auf,  gibt  biefe 
Sliiffigfeit  über  Sleifd)  unb  dieiS,  fe|t  bie  ©peife  auf  gelinbeS  Seuer, 
mürgt  fie  mit  Pfeffer  unb  4 (Stöffel  üotl  Xomatenbrei  unb  bämpft 
baS  ©eridjt  30  Minuten.  Suleijt  mifcfjt  man  2 ©fjlöffel  geriebenen 
jßarmefanfäfe  barunter  unb  richtet  baS  5ßittaf  in  tiefer  ©diüffel  an.  — 
®ieS  (Bericht  ift  befonberS  bei  sperren  feb)r  beliebt  unb  fann  auf  bie= 
felbe  SSeife  auch  bon  £>ammelfletf<h  bereitet  toerben. 

36.  SctJte§  braunes  SRagout  bott  Ddjfcugttngc.  ®a  eine  $unge 
halb  einen  SBeigefdintad  erhält,  fo  mufj  fie  frifcf)  gebraucht  toerben. 
®er  aufftehenbe  Knochen  unb  ba§  gelbe  fchmarnrnige  Sleifd)  mirb  babott 
abgefdjnitten,  bie  Sunge  mit  ©alg  unb  etmaS  SBaffer  tüdjtig  abgerieben, 
fo  lange  gemafcheu,  bis  alles  Schleimige  entfernt  ift,  in  möglidjft  menig 
fodjenbem  Söaffer  unb  menig  ©alg  in  einem  engen  Xopfe  auSgefchäumt 
unb  meich  gefodjt,  mogu  man  auf  2 — 3V2  ©tunben  rechnen  fann,  je 
nad)  bem  211ter  beS  XiereS,  bon  bem  fie  ift.  ÜCftan  erfemtt  baS  ©arfein 
baran,  baff  bie  $unge  mtt  einer  ©abel  leicht  burd)fted)en  läfjt. 
üftach  bem  Wochen  mirb  fie  abgegogen,  baS  lofe  Sleifdj  ant  biden  ©nbe 
entfernt,  bie  Suitge  in  gmei  Singer  breite  ©djeibeit  gerfdjnitten  unb  bie 
größeren  ©tüde  einmal  geteilt.  Sm  übrigen  ridjte  man  fidh  gang  nach 
ber  S3orfdjrift:  Seines  braunes  9tagout  bon  £>ähucf)eu  unb  Sauben, 
D.  dir.  237,  ober  fchmore  bie  Suuge  mit  einer  bidlidjen  3t ofinen- 


I.  0dt)feit'  ober  fRinbfieifd). 


157 


fauce,  au df  faun  fie  mit  reidjlicf)  gmiebeht  trie  £>afenpfeffer  bereitet 
merben.  gür  12  fßerfonen  ift  eine  grofte  Ddjfenpnge  f)inreid)enb. 

Sn  ©übbeutfd)fanb  ift  bie  gugabe  gebadener  „©trauben" 
(fiefje  ©dimaläbadmerf)  ju  einer  in  Stofinenfauce  angeridfteten  $unge 
fefjr  beliebt  unb,  mie  bie  §erauggeberin  fid;  überzeugte,  fe£)r  paffeitb 
uub  empfef)tengmert. 

37.  Scifjeg  ,3ungcn=grifaffee.  Sft  fre  Bunge  nad)  9tr.  36  mit 
loenig  ©alj  gefodjt  unb  in  ©tüdcfjen  gefdjnitten,  läftt  man  reic^tid) 
öutter  gelb  merben,  rüf)rt  barin  1 grofte  feingefdjnittene  Stiebe!  unb 
2 ©ftföffet  SD7ef)l  gelb,  gibt  $ungenbrüt)e  (bie  man  ziemlich  fräftig  hat 
einfocfjen  laffen)  baju,  nad)  ^Belieben  SJtugfatbliite,  etmag  feingeftoftencn 
meinen  Pfeffer,  auch  nad)  ©utbünfen  V 2 ©lag  meiften  SBein  unb  legt 
bie  Bunge  in  bie  fodjenbe  Srüfte.  9tad)bem  biefetbe  1U  ©tunbe  lattgfant 
gefodft  hat,  mobei  fie  iitbeg  nic^t  zu  meid)  merben  barf,  mirb  fie  mit 
üeinen  runben  SIeifdjHöftd)en,  bie  in  übriggebliebener  Bungenbrühe 
ober  SBaffer  einige  Minuten  gefod)t  tnurben,  angerichtet.  2)ann  mirb 
bie  ©auce,  meldje  red^t  fäntig  fein  rnufj,  burdj  ein  ©ieb  gegeben,  mit 
einem  ©ibotter  abgerül)rt  unb  über  bie  angeridftete,  mit  ©itronen* 
fc^eiben  garnierte  Bunge  gefüllt. 

97acf)  belieben  fann  man  bem  grifaffee  einen  ©efdjntad  bon  @ar= 
betten  unb  kapern  geben,  ober  aud)  ©hampignong,  nad)  A.  tttr.  40 
borgeridftet,  barin  fochen ; ba  aber  manche  meber  bag  eine  nod)  bag 
anbere  lieben  unb  itiemanb  in  biefer  mofjlfchiuedenben  gfeifdjfpeife 
etmag  bermiffen  mirb,  fo  bebarf  eg  hierbei  itidb)t  beg  meiteren. 

Slnmerfung.  2Bünfd)t  man  bei  einem  größeren  ©efetlfcEjaftäeffen  bag jungen- 
grifaffee  am  borhergehenben  Sage  jit  folgen,  fo  fann  bieg  opne  beu 
geringften  97adE)teil  gefcfje^en,  bodj  gehört  baju,  baft  man  eg  1 l/a  ©tunbe 
in  einem  beiden  Ofen  entweber  in  einer  alten  Serrine  mit  fdjlieftenbent 
Sedel  auf  einen  Stoft  fteßt,  ober  in  einem  feft  zugebedten  33uttzlauer 
®efd)irr  auf  fodjenbem  Sßaffer  peift  merben  läftt,  ein  Surdjrüfjren  ift 
hierbei  unnötig.  Sag  Stbrüpren  ber  ©auce  mit  einem  ©tbotter  gefc^iel)t 
bann  erft  beim  sitnricf)ten. 

38.  ©ebrnteue  Buugc  Beilage.  9tad)bem  bie  Bunge,  mie 
in  9tr.  36  bemerft  ift,  meid)  gefocpt  unb  abgezogen,  mirb  fie  gehalten. 
®ann  beftreut  man  fie  mit  etmag  feingemadftein  ©alj  unb  fefjr  menig 
feingeftoftenen  ÜMfen,  ober  reibt  fie  mit  einer  ajiifdjuug  oon  gemiegten 
©cbalotten,  SDragon,  ©albeiblättern,  ©alj,  Sütugfatnuft  unb  SMfen 
ein,  maljt  fie  in  @i  uub  geftoftenem  Bmiebad  unb  brät  fie  in  fteigenbcr 
föutter  gelb,  mobei  fte  jebod)  nicf)t  augtrodnen  barf. 

2)ie  gebratene  Bunge  fann  auch  mit  einer  ©arbettem,  kapern-, 
ftttabeira*  ober  ßiebegapfelfauce  angeri^tet  merben. 
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D.  gteifdfjfpeifen  aller  9lrt. 


39.  Bungcitfdjeiben  (eine  angenehme  Veitage).  Sie  gang  meid) 
gctodjte  abgewogene  Bunge  mirb  in  fingerbicEe  ©djeiben  gefdjnitten  unb 
bie  größeren  ©tiidc  einmal  geteilt.  Sann  fdjtägt  man  1 @i  mit  2 bi§ 
3 ©fjtöffet  SSaffer  unb  etma§  ©itronenfaft,  gibt  etma§  SJluSfatnufi  unb 
meitn  nötig  ©aig  fjingu,  menbet  bie  ©djeiben  hierin,  bann  in  geriebenen 
©emmetn,  unb  brät  fie  in  getbgemadper  Vutter  in  offener  Pfanne  rafd) 
frofj  unb  getbtidjbraun. 

Verfeinern  !amt  mau  ba§  ©eriefjt,  menn  man  eine  gute  Seber* 
fülle  bereitet,  bie  £ätfte  ber  Bungenfcfjeiben  bamit  beftreiefjt,  auf  jebc 
beftridjene  @d)eibe  eine  unbeftridjene  bedt,  bie  beiben  ©djeiben  gu= 
fantmen  in  ©i  unb  ©emmel  meubet  unb  bann  brät. 

40.  Verbüßte  Bungenfdjeikn.  ®ie  Bungenfcfjeiben  merbeit 
auf  einer  ©eite  mit  einer  SJiifdjung  tion  feingeljadten  ©fjampignonS, 
©djatotten,  @i  unb  etma§  fdjauntig  gerührter  Vutter  geftridjeit,  bann 
gtbifdjen  gmei  ©djeiben  beinahe  gar  getobten  geräucherten  Vaudjfped 
gelegt.  Sftan  legt  fie,  nadjbem  man  jebe  bertpiltte  ©cfjeibe  in  meifjeö 
ißapier  Ijiiüte,  in  eine  Pfanne  unb  fteßt  fie  10  Minuten  in  einen  tjeifcen 
Vratofen.  ©ie  merbeit  au§  ber  £)ülle  genommen  unb  mit  einem  marrnen 
®artoffetfatat  ferbiert. 

41.  9ttnbftcifd)=©djeiben.  4 Seite  fdjiereS  Steift  otjne  ©etjnen, 

1 Seil  Slierenfett  mit  ©atg  merbeit  gufantmeit  gang  fein  getjadt,  runbe 
unb  platte  ©djeiben  babon  geformt,  in  einem  ©i,  tooritt  helfen, 
fdpnarger  Pfeffer  ober  itRuSfatnufi  gerütjrt,  umgebretjt,  mit  geftojjenem 
Bmiebad  beftreut  unb  in  fteigenber  Vutter  einige  2Jiinuten  mie  Veef= 
fteat3  gebraten. 

42.  Charles  X.  ©in  ©tiid  faftige§  Otittbffeifd^  olpte  geh,  etlna 

2 kg,  mirb  titdjtig  gehopft,  gehäutet,  reich  mit  ©ped  burdjgogeu,  mit 
fjatb  SSaffer,  tjatb  ©ffig,  bietem  ©emürg,  befonberS  Bmiebetu  unb  ettna* 
^nobtaud),  nebft  Vutter  in  einen  Vratofen  gebracht  unb  gar  gefdjmort, 
mobeinict)tf)tneiugeftod)enmerbenbarf  unb  fleißig  mitberVrütjebegoffen 
merben  muff.  SJtait  täjjt  biefeg  gteifdj  eine  iftadjt  ftefjen,  Ijadt  biete 
©djatotten,  mengt  fie  mit  Pfeffer,  ©atg  unb  geriebenem  SBeiprot  unter* 
einanber,  fdjneibet  ba§  gteifd)  in  ©djeiben,  beftrcicht  biefe  mit  ©i,  brüdt 
fie  in  ba§  ©emengfet  unb  brät  fie  in  ber  ißfuune  toie  ®otetett§. 

43.  ©ebmtener  fylcifd)liaU  (grifaubetlc)  boit  frtfdjeut  gtciftf). 
9k.  1.  Serfetbe  mirb  befonbcrS  fein  unb  mot)tfc^medenb,  menn  man 
bagu  1 Seit  sJtinb=,  1 Seit  ®atb=  unb  1 Seit  burcf)mad)fene§  ©dpueine* 
fteifd)  fein  tjadt  unb  bann  gu  750  g gteifdj  125  g Vutter  nimmt. 
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S'amt  man  btcfe  SRifdjung  itic^t  Ijaben,  fo  jerljadt  man  750  g guteg 
3tinbfteifc^  aug  ber  ®eule  mit  125  g 9?ierenfett  ober  frifdjem  ©ped 
ganj  fein,  gibt  baju  4 ganje  ©er,  ©alj  nad)  ©efdpnad,  ÜUZugfatnufj, 
80  g geftofjeneit  gmiebad  ober  geriebeneg  SOSeifjbrot  unb  1 Saffe  falteg 
SEBaffer.  Sieg  toirb  untereinanber  gemifd)t,  runb  ober  länglich  geformt, 
mit  ber  naffcn  |>anb  red)t  glatt  gentadjt,  mit  gmiebad  beftreut  unb 
mit  bem  ÜOieffer  freujmeig  eingeri^t.  Samt  legt  man  bie  grifanbeQe 
in  fteigenbe  Sutter,  brät  fie  unter  fleißigem  Segiefien  im  Dfen  gelb, 
giefft  itad)  unb  nacf),  menn  eg  fein  fantt,  einige  (Stöffel  bide  ©al;ite 
barüber  unb  täfjt  fie  3U  big  1 ©tunbe  bunfelgelb,  nid)t  braun  braten. 
Ipat  ber  Dfen  oon  unten  nidjt  bie  gehörige  |)i|e,  fo  fattn  man  fie  erft 
1/a  ©tunbe  auf  bem  geuer  jugebedt  braten  lafjen  unb  bann  in  ben 
Dfen  ftetten,  bamit  fie  oben  garbe  befomme;  umgetoanbt  mirb  fie  nidjt. 
•EDian  !ann  audj  bor  bent  Slttridpen  einige  feingeftofjene  SOSadjtfolber* 
beeren  über  ben  33raten  ftreuen. 

44.  gleifdjbatl.  fftr.  2.  2luf  750  g fef)r  fein  gefjadteg  magereg 
gleifcfi  olfne  §aut  unb  ©elften  nimmt  matt  125  g feingefdfabteg 
iJlierenfett,  200  g biinn  abgefdfälteg,  in  faltem  SEBaffer  eingemeid)teg, 
alteg,  in  einer  reinen  ©eroiette  toieber  fcft  auggebrüdteg  Sßeiffbrot, 
3 @ier,  bag  SQSeifce  etroag  fdfäumig  gefcf)Iagen,  fttapp  20  g ©alj  unb 
1U  SÖhtgfatnufj.  Sieg  alleg  mirb  gut  untereinanber  gemifdft,  runb 
unb  glatt  geformt  unb  mit  ber  geröfteten  unb  fciitgeftofjeneu  SOSeifjbrot* 
rinbe  ringgum  beftreut.  Sllgbann  läfjt  man  einen  reidjlidjett  ©tic^ 
23utter  in  einem  paffettben  irbenen  Söpfdjen  mit  12 — 15  ©tüd  frifdjett 
gerfdjnittenen  S53ad)i)otberbeereu  lochen,  legt  bie  grifanbeHe  tjinein, 
bedt  fie  feft  ju,  fefjt  nadj  einer  fleinen  SOSeile  bag  Söpfdjen  gurüd  auf 
ein  gang  mäjjigeg  geuer  unb  breljt  unb  Ijebt  bie  grifanbeöe  oft  mit 
einem  ©djaumlöffel,  um  fie  auf  bem  Söobett  Oor  Slnbrennen  ju  firfjern. 
gft  fie  unten  buttfelgelb,  fo  mirb  fie  einmal  umgelegt  unb  int  ganzen 

1 ©tunbe  aufmerffant  gebraten.  äJJadjt  man  bagegen  bott  berfelben 
SJlaffe  ft  eine  83  alldien,  fo  braudjt  man  fie  nur  einige  SJiinuten  auf 
jeber  ©eite  ju  braten. 

45.  ©efdjmorter  gleifdjball  (grifanbclle).  Siefer  mirb  nad) 
5Rr.  1 ober  2.  gubereitet.  SEBemt  er  in  reicfjlidj  33utter  gelb  gemorben 
ift,  giejje  man  fo  oiel  foc^enbeg  SOBaffer  t)ingu,  bafj  er  faunt  gur  Hälfte 
bebcdt  mirb,  gebe  einige  ©tronenfdjeibett,  1 SfSeterfilieitmurgel  unb 

2 ©tüddjen  Süfugfatblüte  jur  ©auce  unb  laffe  ben  gleifdjball,  fcft 
jugebedt,  */»  ©tunbe  lattgfam  fodjen.  Samt  gibt  man  etmag  gelb* 
gefcproifcteg  äßeljt  an  bie  ©auce,  läfjt  fie  gut  burdjfodjen  unb  rfiljrt  fie 
mit  einem  ©botter  ab. 
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D.  gletfdüpeifen  aßet  2lrt. 


Slud)  faun  man  ftatt  einer  großen  grifanbeße  ©äßdjeu  üon  ber 
Eröfje  eiltet  HüIjnereiS  aufroßen  unb  übrigens  auf  angegebene  SBeife 
üerfafjreit.  ®odj  müffen  bie  grifanbeßen,  fobalb  fie  inwenbig  nidft 
meljr  rot  finb,  nad;  I)öd)ftenS  10  SRinuten  rafdj  üom  geuer  genommen 
toerben.  — Es  merben  Kartoffeln  baju  gegeben. 

46.  grifanbeßen  Hon  gebratenem  ober  gefotztem  gleifd). 

®ie  Überrefte  üon  gleifd  fjade  man  mit  einer  Bwiebel  ober  mit 
^Seterfitie  recf)t  fein,  rü^re  baju  einige  Eier,  ©alj,  menig  Steifen  ober 
SKuSfat,  etwas  abgefdjälteS,  geriebenes,  in  ©utter  gelb  gemachtes 
SBeifjbrot  unb  übrige  Skaten-  ober  gleifdjbrüfje,  ober  ftatt  ber  ©aucen* 
refte  faure  ©afjtte  unb  loettig  geriebene  Eitronenfdjate.  ®ann  forme 
man  fjierüou  eibide  Klöjäe,  beftreue  fie  mit  ben  geröfteten  unb  fein* 
geflogenen  Prüften  beS  SBeiffbroteS  unb  brate  fie  in  ©utter  gelb.  $at 
man  gefodjten  ©djinfett,  fo  fann  man  etwas  burdjS  gleifd  fjaden  unb 
bann  weniger  ©utter  nehmen;  ebenfo  ift  ein  3ufa|  oon  gefönten 
©audjfpedreften  fefjr  empfehlenswert. 

gn  Ermangelung  beS  SBeifjbroteS  taffen  fidj  hierzu  einige  gefönte 
falte  Kartoffeln  gebrauten,  bie  auf  einer  Stabe  gerieben  werben. 

47.  Krufteln  itad)  ber  Söiobe.  Stadjbem  ein  ©tiid  oon  einem 
gebratenen  gilet*  ober  Hammelbraten  in  feine  SBürfel  gefc^nitten  ift, 
läfjt  mau  etwas  HJtel)!  in  heifjgemadjter  ©utter  frauS  werben,  rüljrt 
gute  ©ratenbrülje  ober  gaßerfpaltige  ©ouißon  f)inju  unb  giefjt  foldje 
nadj  bem  Slbnepmen  beS  getteS  burdj  ein  ©ieb.  Hierbon  bringt  man 
einige  Söffe!  jum  Kodjen,  gibt  auf  bem  geuer  2 — 3 mit  etwas  faltem 
Söaffer  §erf!opfte  Eibotter  unter  beftänbigem  Stühren  Ijinju  unb  fügt, 
Wenn  bie  ©auce  fepr  gebunbeit  ift,  baS  gleifd)  nebft  in  ©utter  ge- 
bäntpften  ©djalotten,  feingefjadter  ißeterfiüe  unb  baS  oießeidß  itod) 
feplenbe  ©alj  bei  unb  rüljrt  aßeS  auf  bem  geuer  fo  lauge,  bis  eS  ge* 
Hörig  bermifdjt  unb  fo  bid  geworben  ift,  bafj  feine  ©rüpe  perüortritt, 
fonbern  bie  ÜDtaffe  wie  ein  2eig  erfdjeint.  SDann  breitet  man  biefe  jum 
Kaltwerben  auf  einer  flachen  ©Rüffel  aus  unb  formt  fie  hierauf  wie 
Sfjalerroßen,  welche  man  in  ©djeiben  fd)neibet.  ®anadj  flopft  mau 
nadj  ©erhältniS  2,  3 ober  4 Eier,  wätjt  jebe  Kntftel  in  feinem  ge* 
ftofjenen  unb  burdjgefiebten  Söeifjbrot,  tunft  fie  in  bie  Eier,  brept  fie 
nochmals  im  ©rot  perum  unb  wieberpolt  baS  Eintunfeit  in  Ei  unb  baS 
SBäljeit  in  ©rot  nodj  einmal.  Stadjbent  bieS  gefepepen,  bädt  man  bie 
Kruftein  in  peifjem  ©djmalj,  in  bem  fie  mit  einem  ©djaumlöffel  fo 
lange  pin  unb  per  bewegt  werben,  bis  fie  eine  fdjöne  gelbbraune  gär* 
bung  erpalten  Haben,  wonaep  mau  fie  bann  auf  SBcifjbrotfcpnitten  ab* 
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tröpfeln  täfjt,  ettuaS  bergartig  anricljtet  unb  ein  ©träumen  in  ©dfjmalj 
gebadeuer  ißeterfilie  in  bie  SJcitte  ftecft. 

48.  kleine  glcifdjpolftcr.  SRadjbent  man  ülmggebliebene  gleifdj* 
refte  jcglicl)er  2lrt  mit  etwas  @df)infen  fein  gewiegt,  oermifdjt  man  fie 
mit  feingefdjnittener,  in  SButter  gefdjmorter  gwicbet,  einigen  ©iern, 
©alj,  Pfeffer,  StRuSfatnufj,  fowie  etwas  Sleibbrot.  g^Wifdjen  bädt 
man  bünne  Sierfndjen  hellgelb,  beftreicht  fie  anf  einer  ©eite  mit  ber 
gleifdjfarce,  rollt  bie  buchen  anf,  fcljueibet  fie  in  fdjräge  Scheiben  unb 
bädt  fie,  mit  @i  beftridjen  unb  mit  3ieibbrot  beftreut,  in  reidjlidjer 
®utter  bräunlich.  §at  mau  nur  wenig  gleifdj,  mifd)t  man  baS  giillfel 
gleich  jwifchen  beu  fliiffigen  ©erludjenteig  unb  bädt  üon  ber  SRaffe  in 
einer  SatlbäuSdjenpfanne  Heine  SaKbäuScljen. 

49.  Oiiubftctfrfjgrattu.  9Ran  beftreut  eine  butterbeftridjene  tiefe 
©djüffel  mit  einer  SRifdjung  bon  geriebener  ©ernrnel,  gewiegten  Pilsen, 
einigen  Schalotten,  ifSeterfilie  unb  ©ewiirj,  taucht  in  Scheibchen  ge- 
fdjnittene  fRinbfteifchrefte  fchuell  in  jerlaffene  93utter  ober  auSgebratenen 
©ped  unb  legt  fie  in  bie  ©djüffel.  SRau  beftreut  bie  Oberfläche  mit 
bem  fReft  ber  ©ewürjmtfdjuug,  belegt  fie  mit  SSutterftiiddjen  unb  über- 
giefjt  bie  ©djüffel  mit  Vs  Saffe  gefaljener  gleifdjejrtraHbouillon,  in  ber 
man  4 ©er  jerquirlte,  beftreut  fie  noch  itadj  belieben  mit  geriebenem 
®äfe  (trodene  9lefte),  ititb  bädt  baS  ©ratin  1lz  ©tunbe. 

50.  ©cfdjmortc  gIeifd)=9Mlcu.  SRan  Hopft  ein  ©tüd  gleifdj 
aus  ber  ß'luft,  welches  nidjt  ju  frifcf)  fein  barf,  fdjne'ibct  eS  in  läng= 
liehe  ©djeiben,  bie  man  ebenfalls  nodj  etwas  mit  einem  ^lopfljols, 
md)t  mit  einem  äReffer,  Hopft,  beftreut  biefetben  nicht  ju  reid)lidj  mit 
einem  ©emeitgfel  oon  feingeftofjenem  ©al§,  helfen  unb  Pfeffer,  ober 
ftatt  beffen  mit  einigen  geflohenen  Sßachholberbeeren,  belegt  fie  mit 
büunen  ©pedfdjeiben  unb  widelt  fie  31t  feften  IRöHdjeit  auf,  welche 
mau  mit  einem  gaben  umbinbet.  — ©efjr  fein  Werben  bie  fRoden, 
wenn  man  fie  mit  folgenber  SRifdjung  beftreidjt.  äReljrere  Ijartgefodjte 
©gelb  ftreidjt  man  burdj  ein  ©ieb,  üerrüljrt  fie  mit  1 roljeu  ©botter, 
SWei  Söffet  Somatenbrei  (ober  faurer  ©atjne),  wenig  gewiegter  fßeter= 
fitie  unb  einer  geriebenen  ©djalotte  mit  fßfeffer  unb  @al3  3U  einer 
garce,  mit  ber  man  bie  fRoulaben  beftreicht,  beüor  man  fie  mit  einer 
©pedfdjeibe  bebedt.  ®anadj  läfjt  man  in  einem  berfjältniSmäfjig  grofjen 
Köpfchen  reidjlich  Sutter  gelb  werben,  breljt  bie  Stollen  in  äReljt  um 
unb  läfjt  fie  bidjt  nebeneinanber  unb  feft  gugebedt  auf  nidjt  3U  ftarfem 
geuer,  fo  lange  eS  angeljt,  im  eigenen  ©afte  braten.  ÜRacö  beu  erfteit 
5 SRiuuteu  wirb  bie  untere  ©eite  nadj  oben  gelegt.  ®amt  giefjt  man 
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feitmärtS  foüiet  fodjenbeS  SSaffer  an,  baf)  bic  9töttd)en  ftart  jur  §ätfte 
bcbedt  merbeit,  becft  beu  £opf  fdjnett  feft  §u,  befc£)tt»ert  ben  ©edet  mit 
einem  ©otjen  unb  täfjt  fie,  gurüdgefdjoben,  bei  ganj  mäßiger  §i£e, 
of)ne  ben  ©opf  §u  öffnen,  im  ganzen  V 2 bis  f)öd)ftenS  SU  ©tunbe  teife 
fdjmoren,  ba  ein  gu  ftarteS  nnb  ju  langes  ©raten  bie  ©outaben  troden 
madft.  SKSbann  m erben  bie  gäben  mit  einer  ©cfjere  burdfgefdfnitten 
unb  entfernt,  unb  bie  ©outaben  in  itjrer  bicflicbjen,  braunen  unb  fräf= 
tigen  ©auce  angeridjtet.  @ie  geben  eine  angenehme  ©eitage  gu  feinen 
(Semiifen;  auef)  fönucn  fie,  menn  bie  ©auce  etmaS  bertängert  mirb,  mit 
Kartoffeln  gereicht  tu  erben. 


fyig.  8.  Guerrtppe. 


51.  @in  getobtes  ©uppenftiid  mit  einer  Kräfte,  ©on  ber 
9tadjbruft(@pannrippe)  eines  Ddjfen,  beffer  uon  ber  Querrippe  (gig.  8), 
mirb  eine  gute  ©uppe  getodft;  ift  baS  gteifdj  gar,  fo  legt  man  eS  in 
eine  ©ratpfanne,  gibt  einige  Söffet  ©uppenfett,  2 .gmiebetn,  3 Sorbeer= 
btätter  barunter,  beftreut  baS  gteifcf)  mit  ©atj,  ÜDtuSfatnufj  unb  ge= 
ftofjenent  3tütebacE  unb  täfjt  eS  unter  einem  ©ortenbedet,  morauf  biet 
geuer  gelegt  mirb,  ober  im  fjeiften  Dfen  gelbbraun  rnerben.  — 2tud) 
fann  man  baS  gteifcf),  falls  man  ©ouiltonreiSrefte  t)at,  mit  bem  mit 
einigen  @iern  unb  geriebenem  Käfe  gemurrten  IReiS  bebeden  unb  mie 
angegeben  meiter  üerfafjren.  (SS  mirb  eine  fräftige  ©arbeiten*,  Kapern* 
ober  (££)ampignon=@auce  baju  gegeben. 

52.  ©eftoöteS  ©uppenfteifd),  itarfj  ber  ©uppe  mit  Kartoffeln 
gu  geben.  SDiau  fette  baS  ©uppenfteifcf)  etmaS  geitiger  als  gemöfptlid) 
aufs  geuer  unb  fdfneibe  es,  nadjbem  eS  meid)  gemorbeit,  in  paffenbe 
©tüdc^en.  ©ann  madje  man  ©utter  gelb,  taffe  feingemiirfette  gmiebetn 
barin  getbbraun,  boef)  uidjt  brenjtid)  merbeit,  gebe  2ftet)t  ^iitgu,  ntadfe 
unter  ftetem  ©urdfriifjren  auch  bieS  bräuntid)  unb  riiljre  eS  mit  ©tippen* 
brütje  ju  einer  reicf)ticf;ert  unb  redft  fämigen  ©auce.  ©iefe  miirje  man 
mit  einigen  ganjen  betten,  menig  Sorbeerbtättern  unb  etmaS  Pfeffer, 
füge  baS  bietteidft  noch  fet)tenbe  @at3  unb  1 — 2 (Sfjtöffet  bide  faure 
ober  füfje  ©atjne  tpnju,  taffe  auf  getinbem  geuer  baS  gteifdj  V2  ©tunbe 
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in  ber  ©auce  fcfjmoren  unb  gebe  biefer  beim  2lnri<f)ten  einen  fdfmad) 
fäuerticfjen  (Sefdjmad  burdj)  ©itronenfaft. 

53.  9iiiftfd)uittcn  boit  ©nppeufletfd).  ÜbriggebtiebeneS  gteifdj 
mirb  in  ©djeiben  gefdjuitten,  eine  9Zad)t  in  Gsffig  gelegt,  in  Sieru, 
©atj  unb  SJlugfat  umgebreljt,  mit  geftoffenem  gmiebad  beftreut  unb 
in  Butter  teid)t  gebraten,  bamit  eg  nidjt  augtrodite. 

54.  Irish  Stew  tum  übriggebUcbeueut  Braten.  ^ierju  eignet 
fidf  nur  ni(f)t  gaitj  burdfgebrateneg  Steife^,  metetjeg  gut  auggefetjnt 
unb  in  Heine  SBitrfel  gefcfjnitten  mirb.  3u  1 Setter  gteifd)  nimmt  mau 
2 Setter  fdfeibig  gefrfjnittene  rof)e  Kartoffeln.  V 2 Setter  gmiebetn, 
Pfeffer,  ©atj,  menig  -JWfenpfeffer,  mifcf)t  atteS  gut  unb  fod)t  eg,  mit 
Bouillon  nidjt  ganj  bebedt,  unter  öfterem  llmfcfjmenfen  auf  ber  $erb* 
platte  gar  unb  fämig.  Ser  Sopf  mirb  mit  Butter  ober  93ratenfett  aug* 
geftridjen,  bie  Bouittou  bon  beit  Bratenfnodjen  mit  etma  bortjanbener 
©auce  unb  SBaffer  gefoc^t  unb  bag  @erid)t  feft  jugebedt. 

55.  ©enffteifd).  ÜDian  bret)t  bie  ©djeiben  in  ©uppenfett,  mit 
etmag  Bouillon  bermifdjt,  um  unb  mätjt  fie  bann  burdj  eine  üDtifdjung 
bon  geriebenem  SBeifcbrot,  feingetjadten  .gmiebetn,  ifJeterfitie,  Pfeffer 
unb  ©atj.  Sarauf  täfft  man  in  einer  ftadjen  Bratpfanne  feinet  Sett 
tjeifj  merben,  legt  bie  ©djeiben  hinein,  auf  jebe  ein  ©tüdefjen  Butter, 
unb  bäcft  fie  im  Dfen  getbbraun.  ltnterbeg  fodjt  man  eine  ©enffauce 
itac^  2Ibfd)nitt  R.  Beim  Slnridjten,  nidjt  früher,  gibt  man  bie  ©auce 
in  eine  ©djiiffet,  legt  bie  gebadeiten  ©cfjiritten  hinein  unb  ferbiert  bag 
©erid£)t,  metdjeg  nadj  ber  ©uppe  gereicht  mirb,  fofort. 

56.  ©alat  bon  übriggebliebenent  ©uppenfteifd).  ©ielje  2tb* 
fc^nitt  P. 

57.  ^aeffet  ftatt  $Ieifdjmurft.  ütftan  focf)t  ein  etmag  fettet 
©tüddjen  9ünbfteifdj  in  Sßaffer  mit  etmag  ©atj  in  furjer  Brütje  meidj 
unb  £jadt  eg  nach  (Entfernung  ber  Knodjen  red)t  fein,  gugteid»  brüljt 
man  ju  750  g Öteifd)  125  g Steig  ab,  fodjt  itjn  mit  ber  Stinbfteifdj* 
brütje  meid)  unb  bid,  macf)t  Butter  getbbraun,  rüljrt  gleifdj,  Steig, 
geftofjenen  Steifenpfeffer,  SDtugfatnufj  unb  bag  bietteid)t  nodj  feljtenbe 
©atj  tjinju,  täfjt  alleg  gut  burdjfdjmoren  unb  richtet  eg  redjt  Ijeifj  an. 
Sn  fatter  Saljregjeit  fann  man  reidjtidj  fodjen  unb  bag  §adfet  in 
ißorjettangefä^en  offen  an  luftigem  Drte  tangere  ged  auffjeben. 

©tatt  Steig  fann  man  audj  gute,  frifdje  ^afergrüfje,  in  SEßaffer  ab* 
geftöfjt,  mit  Bouillon  bid  fodjen,  mag  erfterem  nidjt  nadjftefyt.  (Ebeitfo 
ift  aud)  altes  geriebeneg  SBeifjbrot  mit  Bouillon  feljr  gut  unb  um  fo 
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mehr  bann  gu  empfehlen,  mentt  man  bie  teuere  größtenteils  gu  einer 
©uppe  anmenben  möchte.  ©old;  £>adfet  ift  befonberS  gu  SlpfelmuS  ein 
angenehmes  ©eridjt. 

2Iud;  ooit  übrigem  fetten  ©raten  ober  ©uppenfleifch  läßt 
fid;  fold;  $adfel  l;erfteHen,  iubem  man  eS  nad;  bent  SBiegen  in  ©utter 
burd)fchmort  uitb  bann  mit  bent  fertigen  KeiS  ober  ber  A^afergrüße 
mifcht. 

58.  ©uppenfleifch  mitSmieklu.  Käm  fchneibet  übriggebliebeneS 
©uppenfleifch  mit  bem  gett  in  bide  ©dfeiben,  löft  baS  nötige  ©alg  in 
etrnaS  SBaffer  auf,  verteilt  eS  über  baS  gleifd)  unb  läßt  eS  eingieljen. 
llnterbeS  macht  man  ©utter  ober  gett  in  einer  Pfanne  heiß  unb  gibt 
reichlich  fleingefd;nittene  ©miebeln  hinein.  dann  legt  man  baS  gleifd; 
barauf,  läßt  eS  gugebedt  bei  einmaligem  Ummenbeit  gelblich  merben, 
richtet  eS  an,  macht  rafch  eine  ®leinigfeit  9Kel)l  in  ber  ©fanne  üod» 
ftänbig  gar,  rührt  eS  mit  etrnaS  ©ouillon  ober  SBaffer  gu  einer  furgen, 
fämigen  ©auce  unb  üerteilt  biefe  fodjenb  über  baS  gleifch- 

59.  ÜkiggeblickucS  ©uppeitflcifrfj,  mit  Äpfeln  gefchmort. 

SJtan  fchneibet  ©uppenfleifch  in  feine  ©dfeibdjen,  legt  bie  fetten  ©tüd» 
djen  auf  ben  ©oben  eine»  flehten  dopfeS,  baS  übrige  barauf,  ftreut 
etrnaS  ©alg  unb  einige  -Kügelchen  barüber  hin  unb  läßt  eS  gugebedt 
eine  Keine  2Beile  fchmoren.  UnterbeS  fcßält  man  faure  2lpfel,  entfernt 
baS  ^erngehäufe,  fchneibet  bie  ©tüde  gleichfalls  in  ©djeibett,  bebedt 
bamit  baS  Sleifch,  gießt  einige  ©fälöffel  SBaffer  feitmärtS  barimter,  läßt 
bie  Slpfet  gar  merben  unb  richtet  altes,  offne  eS  umgurühren,  au. 

60.  desgleichen  in  Üiofinenfnucc.  @S  mirb  eine  Kofiueitfauce 
gemacht,  mie  fie  bei  ben  ©aucen  (Kbfdjn.  R.)  angegeben  ift,  unb  gutes 
in  ©Reiben  gerteilteS  ©uppenfleifch  in  biefer  1U  ©tunbe  langfam  ge» 
fchntort. 

©benfo  fann  man  baS  ©uppenfleifch  reichen  mit:  kapern»,  ©hain= 
pignon»,  HTcordfeln»,  ©arbeiten»,  ©urfen»,  Skoftridj»  unb  gmiebelfauce, 
meldje  man  ebenfalls  in  Kbßhnitt  R.  finbet. 

61.  Diagout  Pon  ©uppenfleifch.  SKan  fchneibet  baS  gleifd;  in 
paffenbe  ©tüde,  macht  ©ratenfett  ober  ©utter  gelb,  rührt  1 — 2 ge» 
fdjuitteue  gmiebelu  barin  gelbbraun,  fomie  je  nach  ber  ©ortion  1—2 
©ßlöffel  «utehl,  gibt  ©ouillon  ober  SBaffer  nebft  ©rateubrülje,  etrnaS 
©feffer  unb  Keifen  ober  Keifenpfeffer,  2 — 4 Lorbeerblätter  unb  etrnaS 
abgefdjälte,  in  feine  ©djeibett  gefd^nittene  eingemachte  ©urfeit  tpugu, 
läßt  lefctere  meich  fochen  unb  baS  Sleifch  in  ber  ©auce  ein  mettig 
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fcf)moren.  Sefjtere  muß  recht  fämig  feilt;  »nenn  fie  gemüitfdjt 
ttrirb,  fo  fann  man  ll»  Stöffel  Sirup  ober  SBirnmuS  burdjrühven. 

62.  $ontimfauerfdj«itte.  Stuwer  Steffen  boit  Stinberbrateit  ober 
Suppenfteifd)  muß  man  noch  eine  helle  gteifdjforte  haben,  ettua  Kalbs* 
ober  Schweinebraten.  Söeibe  Stefte  werben  in  gleichmäßig  große 
@cf)eiben  geteilt  nnb  auf  jebe  Stinbfteifchfchnitte  eine  garce  bon  100  g 
Seminet,  50  g ißarmefattfäfe,  2 (Sßlöffet  gewiegten  Kräutern,  eben* 
fobiet  Sarbettenbutter,  3 (Siertt,  ©itronenfchate,  Sat§  nnb  Pfeffer  ge* 
ftricfjen  nnb  bie  hellen  gteifchfcßnitte  barauf  gelegt.  (Sine  Pfanne  Wirb 
barauf  mit  Stifter  au3geftricf)en,  bie  Srleifcfjfchnitten,  abwechfetnb  bunfle 
nnb  helle  Sorte  oben,  hineingelegt,  heiße  Butter  nnb  */a  ®Ia§  SDtabeira 
iibergeträufett  nnb  bie  Schnittchen  feft  berbedt  burd)  uitb  burd)  ert)it}t. 
Sie  werben  jierlid)  angerichtet,  ber  Staub  ber  Schüffel  mit  (Sitroneit* 
fpättchen  nnb  ißeterfitie  berjiert,  bie  Sauce  übergefüllt  uitb  Kartoffel* 
ober  Slattfalat  baueben  gereicht,  fowie  in  teuerem  gälte  auch  gebratene 
Kartoffelbätlchen  baju  gegeben. 

63.  glcifdjcrcute.  Suppenfleifd;  mirb  mit  einem  gemäfferten 
gering  (beffer  mit  einigen  Sarbeden),  einer  3wiebet  nnb  etwa§  ißeter* 
filie  fein  getjadt.  ®ann  bämpft  man  ba§  gteifd)  einige  SJtinuten  in 
jertaffenem  gett,  oerrührt  e§  alSbamt  mit  einigen  Söffetn  kapern, 
2 (Siern,  2 Söffetn  faurer  Saßne,  1 Söffet  Stotwein,  ©atj,  Sßfeffer 
uitb  geriebener  Semmct  3U  einer  gefchmeibigen  SJtaffe,  bie  man  iit  5er* 
laffetter  Sutter  eine  Siertetftunbe  fdpitort  uitb  bann  mit  Kartoffelbrei 
ober  SouittonreiS  31t  Xifd)  gibt. 

64.  3iirid)er  gtcifd)fIoß.  (Steftberweitbung  31t  einer  guten 
Stbenbfchüffet.)  Sa3  getjadte  gteifd)  (V 2 kg)  bermifcht  man  mit 
100  g gesiegtem  Sped,  1 (Sßtöffet  feinen  Kräutern,  2 Söffet  Kapern, 
einer  geßcidten  ©urfe,  Sats,  Pfeffer  nnb  einem  meinen  Stührei  bon 
4@iern,  brüdt  biefe  SDtaffe  in  eine  rttitbe  gorm  nnb  fod)t  fie  VaStunbe 
im  SSafferbabe.  2tm  fotgcnben  Sage  ftitrst  man  fie  uitb  reicht  fie  mit 
einer  braunen  Kraft*  ober  Stemoulabenfauce.  Slttcf)  fann  man  fie  mit 
einem  ©atlertübersug  berfetjen  uitb  nur  Dt,  ©ffig  nnb  Senf  basu  geben. 

65.  Saure  Stötten  (fiehe  Slbfdfn.  W.)  ju  braten.  ®ie  Stötten 
toerben  in  fingerbide  Scheiben  gefdjnitten,  — meint  man  fie  befonber3 
gut  31t  machen  miinfeht,  in  ©i  nnb  3wiebad  umgebreht,  im  übrigen 
ohne  Weiteres  in  einer  Pfanne  in  heißgemadjter  Sutter  ober  heißem 
Stierenfett  nebft  einigen  Stpfetfcßeiben  gelb  gebraten. 

Slucf)  fann  man  jebe  Scheibe  mit  einem  Söffet  $faitnfud)enteig 
bebeden  unb  bie  Slpfetfcßeiben  für  fid)  braten. 
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Sofftfdjmedenb  fittb  bie  Sollen  and),  menn  man  fie  jerfc^nitten  in 
einer  roten  Seinfaucc  etma  10  Minuten  fdjmoren  läßt. 

66.  ©ar  51t  braten.  Sa?  in  Saffer  unb  ©at3  meidjgefocfjte  unb 
in  (Sffig  gelegte  @ar  (SDtaut,  Süjge,  Sßantme  u.  f.  m.)  mirb  in  Sttefjl 
umgebret)t  unb  mit  Stpfetfdjeiben  in  Sett  gelb  gebraten. 

67.  fßanfja?  31t  braten.  Siefe?  ebenfo  öorteitljaft  al?  angenehme 
©eridjt  für  einen  täglichen  Sifcf)  !ann  3U  jeher  Seit  gemacht  merben 
(fietje  Slbfdjn.  W.),  unb  smar  fomotjt  bon  Siinbfleifcf)  at?  ©djraeine* 
fteifdj,  fetbft  bon  geföntem  ©uppenfteifd)  unb  einem  3ät)en  traten, 
mobei  bann  reidjticf)  ©ped  mit  feinge^acft  mirb.  25a  man  ben  fßanlja?, 
menn  er  lange  genug  gefodjt  ift,  im  ©ommer  offenftetjenb  an  einem 
füllten,  luftigen  Drte  8,  im  Sinter  14  Sage  aufbematjren  fann,  fo  ift 
er  gugteicf)  al?  2lu?f)ilfe  ju  empfetjten.  -ftad)  bem  Kodjeit  mirb  er  auf 
fotgenbe  Seife  gebraten:  9Jian  mad)t  Sutter  ober  gute?  gett  in  einer 
Pfanne  I^eiß,  fdjneibet  ben  $anf)a?  in  ©djeiben  bon  ber  Side  eine» 
Keinen  Singer?,  legt  fie  bicf)t  nebeneinanber  unb  läßt  fie  unbebedt  auf 
beiben  ©eiten  gelb  unb  frojj  braten;  bocf)  bürfen  fie  nidjt  au?trodnen, 
ntüffen  bietmetjr  ittmenbig  meid)  bleiben.  IJftan  gibt  ben  fßan^a?  311 
Kartoffetfpeifen  unb  gern  3U  Kartoffeln  mit  Stpfetn  ober  Stpfetbrei. 

68.  $rifd)e  SJiinbftctfdjümrft  31t  braten.  Sa  beim  traten  ber 
Surft  ber  Samt  fefjr  teidjt  reißt,  fo  tfjut  man  motjt,  fie  bortjer 
1U  ©tunbe  in  einen  Sopf  mit  beinahe  fodjenbem  Saffer  3U  legen 
(fodjen  barf  e?  nid^t)  unb  ßeiß  merben  3U  taffen.  Sann  rütjre  mau 
83utter  über  Seuer  bunfetgetb,  tege  bie  Surft  in  eine  recfjt  ßeiß  ge= 
madjte  ©djüffet  unb  übergieße  fie  mit  ber  33utter.  @ie  pafft  ebenfalls 
borsügticf)  311  Stpfetmu?;  bod)  aud)  Kartoffeln  mit  Slpfelrt  finb  fetjr  gut 
basu.  §äufig  brät  man  bie  Sürfte  bon  gefodjtem  fRinbfteifcß  otjne  ben 
Sarin;  teueren  gießt  man  ab,  fdjneibet  bie  Surft  in  fßortion?ftüde, 
ßatbiert  biefe  unb  brät  fie  in  Sutter  in  ber  Pfanne  fruftig. 

69.  Srmfcn  gemorbcttc  9linbftcifd)murft  31t  braten.  Sft  bk 
Surft  burcf)  3U  lange?  2tufbemat)ren  troden  gemorben,  fo  tege  man  fie 
fo  lange  in  falte?  Saffer,  bi?  fie  meid;  gemorben  ift  (menigfteit?  Sag 
unb  iftadjt),  fpatte  unb  feßneibe  fie  in  fingerlange  ©tiide  unb  taffe  biefe, 
auf  faure  Stpfet  gelegt,  mit  etma?  Saffer  unb  einem  ©tiiddjen  93ntter 
tangfam  foeßen,  bi?  erftere  gar  gemorben  finb,  bann  rießte  man  beibe? 
3ufammen  an. 

70.  @ingcfat3eue  Sknftfernc  af§  angcncfjntc  ^Beilage  3uut 
23nttcrbrot  unb  bcrftfjicbcucu  ©entnfeu.  Sie  SBorfcßrift  ßiersn  ift 
im  Stbfdjnitt  W.  3U  finbeit  unb  mirb  ßier  nur  barauf  ßingemiefen. 
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71.  f|$öfcfffcifd)  51t  forfjcu.  gft  baS  Sleifd)  offne  meitereS  mit 

©0(3  eingepüfett,  fo  lege  man  eS,  je  nadjbem  cS  mehr  ober  toeniger 
faltig  ift,  eine  -Jtadjt  ober  einige  ©tunbeu  in  Sßaffer,  fe^e  eS,  mit  faltem 
SBaffer  bebecft,  aufs  geuer  nnb  laffe  eS  ettoa  3 ©tuuben  fangfattt 
lochen.  Bum  Stadjgiefjeu  muß  man  fodjettbeS,  tein  falte»  Söaffer 

nehmen.  mefdjeS  in  einem  jufammengeje^teu  ißöfet  gelegen 

l;at,  mirb  mit  fodjenbent  Söaffer  unb  etmaS  ©alj  aufs  geuer  gebradft 
nnb  bafiir  geforgt,  bafj  eS  meber  aus  betn  Wochen  fomme,  uodj  51t  fange 
fodje,  moburdj  man  einen  faben  ©efchntad  beS  gfeifdjeS  üerfjütet. 

Sfnmerfung.  Sie  SQtüfje  fann  man  feljr  gut  ju  ©raitpenfuppe  mit  Üfar» 
toffeln  gcbrandjen,  auch  511  Qcrbfen»  unb  33of)ttenfuppe,  fowie  ju  allen 
tperbft*  unb  SBintergemüfen. 

72.  ülaudjffeifd)  31t  f ocfjcit.  SaSfelbe  mirb  abenbs  oortjer  gut 
abgemafdjen,  maS  am  beften  mittels  eines  reinen  fmubbefeuS  unb  einer 
fpanbüoll  SSeijenffeie  gefdjieht,  eine  9iad)t  in  Söaffer  eingemeidjt,  am 
beften  im  (SntfafjungSapparat,  ber  baS  2fuSfaugen  beS  gleifdjeS  üer= 
hütet,  am  anbcrtt  Sage  nochmals  abgefpitft,  mit  fodjenbem  SBaffer  be= 
bedt,  aufs  geuer  gebradft  (brauchte  man  beit  ©ntfafjungSapparat, 
nimmt  man  baS  SBaffer,  baS  im  Apparat  baS  gleifd)  bebedte)  unb 
fangfant  2 — 4 ©tuuben  ununterbrochen  gefod)t.  Stad)  bent  ©arfeitt 
fann  man  eS,  feft  jugebedt,  nod)  1/s  ©tunbe  in  ber  Söriüje  ftetjeu  laffen, 
moburch  eS  ntifber  unb  faftiger  mirb.  (Sitte  treffliche  Beigabe  311  marment 
3iattd)ffeifd)  ift  geriebener  SSteerrettid),  meldjer  mit  burdfgcftridjeneu 
gefoctjten  Äpfeln,  ©aft  001t  breien,  ©djafe  bott  einer  halben  Drange, 
etmaS  Stljeinmciu  unb  $uder  oermifcht  mirb. 

Sfnmerfuug.  Sie  S3rüpe  fann,  tote  oben  angegeben,  benupt  werben.  Um 
ben  fReft  Don  fRaudjfleifd)  faftig  ju  erhalten,  (ege  man  eS  in  einer 
offenen  Serrine,  bie  an  einem  fühlen  Drt  gefteüt  wirb,  wicber  in  bie 
S3rühe,  welche  man  nötigenfalls  nach  einigen  Sagen  auffodp. 

73.  ©eräudjerte  Bitugc.  Bunge  tuirb  Sag  unb  Stacht  ein* 
gemeicht,  mie  Staudjffeifdj  gefodjt,  smifdjen  jmei  Frettchen  mit  einem 
leidsten  ©tein  befdjmert,  nach  beut  (Srfaften  enthäutet  unb  bis  jum  ©e= 
brauch  in  ber  S3rüf)e,  morin  fie  gefodjt  ift,  aufbemahrt.  Surdj  baS 
fßreffen  erhält  fie  eine  beffere  gortit.  S3eint  ©ebraud)  mirb  bie  Bunge 
in  biinite  ©djeiben  gefdjnitten,  freugforntig  ober  reiljenmeiS  auf  eine 
©d)iiffef  gefegt  unb  mit  fßeterfifie  garniert. 

©ie  gibt  eine  angenehme  Beilage  311  Oerfdjiebeuen  jungen  ©emitfett, 
afS:  ©rbfen,  Kohlrabi,  ©piuat,  fomie  and)  3um  ^Butterbrot. 
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74.  ©eeffteaf  itarf)  -Jlclfou  fiir  Traufe.  SD7att  bcflrei(f)t  bie  für 
biefe  9tinbfd)iütten  gebräudjtidie  Heine  Kafferotte  mit  ©utter,  fdfidjtet 
250  g gefdjälte,  tbürftig  gefefjuittene,  jubor  gebrühte  Kartoffeln  mit 
©alj  fjinein,  legt  jmei  gitetfdpiitten  bon  100  g ©emidjt  hinauf,  füllt 
4 Söffet  fräftige  $u§  auf  unb  ftettt  bie  Kafferotte  etwa  5 ttftinuten  auf 
ftarfeä,  bann  nodj  20  Süiinuten  jum  Sdjmoren  auf  fetjr  mafjigeä  geuer. 
SD7an  bringt  bie§  ©eeffteat  im  lieget  §u  £ifcf). 

75.  Oitubcrrtppcu.  9Jtan  entfernt  Knod)en,  gett  unb  Seinen  aus 
ber  biden  Kotelette,  Hopft  ba3  Steifet)  unb  brät  e§  atSbanu  unter  met)r= 
maligem  Sßenben  in  ©utter  10  Minuten,  fatjt  unb  pfeffert  e§  unb  gibt 
eine  (Sauce  baju,  bie  man  au§  einem  Reffen  ©uttermefjt  mit  ber  au§ 
ben  Sefjnen  unb  Knochen  ber  Kotetette  burdf  2Iu3fod)en  gemonueitcn 
©rüfje,  ©uttermetjt,  einem  ©lä§d)en  SDtabeira  unb  bem  nötigen  Satj 
tjergeftettt  tjat. 

SBeitere  Kranfcttfpcifcu  geben  bon  iRinbfteifcf)  9?r.  2,  3,  5,  6, 
8,  13,  20,  21,  22,  37,  38  unb  39. 


II.  Kalbfleifcfy. 


©orbemerf uug.  ©inen  guten  ©raten  ertjätt  man  nur,  menu 
man  ba»  Steifet)  bont  Stufaug  bi§  jum  ©ube  ber  ©ratejeit  mit  Sett 
fjäufig  begiefft,  ba§  97act)fütteu  bon  Sßaffer  ober  S'teifd)br*üt)e  aber  mög- 
Iid)ft  bermeibet  unb  ben  ©raten  niemals  Hopft  (Katbfteifd;  ift  511111  Klopfen 
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31t  lueicf)  unb  mirb  babttrd)  faferig).  9titcf;  braucht  man  §ur  tabellofen 
Sotteitbnng  beS  SratenS  faure  ober  fitfee  ©afeue,  bie  man  jebocfe  erft 
eine  fealbe  ©tuitbe  Oor  bem  2lnrid)ten  toermenbet. 


f^tg.  10.  JTatbStcute. 

76.  halbst  eitle  am  Spicfj,.  SOiatt  läfet  beit  Sraten  je  nad)  ber 
m armen  ober  falten  ^afereSgett  2 — 4 Xage  alt  merben,  fcfeiteibet  baS 
Seilt  im  ©elenf  ab,  bod)  fo,  baß  Oon  unten  baS  Seinfteifd)  fangen 
bteibt,  meines  man  über  beit  S'itocfjen  biegt  unb  mit  einem  f)ölgertten 
Pfriem  feftfticfet.  ®ann  ntäfcfet  unb  trodnet  man  ifen.  S3eitn  man  beit 
Sraten  311  füllen  tuiinfcfet,  jo  mirb  ber  Seinfnodjeit  feerauSgetöft,  bie 
garce  fQ.  9tr.  59,  60  ober  64)  fjineingefüöt  unb  bie  Öffnung  gugenätjt. 
$ann  reibt  mau  if)it  ringSumfier  mit  feiitgemacfetent  ©alg  ein,  bringt 
ifjn  au  beit  ©piefj  unb  brät  ifen  nicfet  3U  ftarf  mit  gefdftitolsetter  Satter 
unter  fleißigem  Segiefjen  1 ll  2 — 2 ©tunben.  Igtt  Sesug  auf  baS  Qü* 
bereiten  ber  ©auce  mirb  auf  bie  folgenbe  9iutnitter  (fingemiefen. 

77*  ^albSfettfe  im  Ofen.  9iad)bem  ber  Sraten  nad)  oorfier* 
gefjenber  Stummer  borgeridjtet  ift,  läfet  mau  in  ber  Sratpfanne  reid)= 
liefe  Sutter,  loomit  auefe  gutes  gett  oerbttnbeit  luerben  fattit,  3ttm  ®od>ett 
fomnten,  legt,  meitn  man  guten  ©peef  feat,  einige  ©djeibeit  feineiit  unb 
ben  Sraten,  bie  runbe  ©eite  nad)  oben,  barauf,  ftetlt  ifen  in  einen  feeifeeit 
Ofen  unb  läfet  ifen  anfangs  bei  ftarfer,  bann  bei  mäßiger  $i|e  unter 
fleifeigem  Segiefjeit,  ofene  ifett  lintjulegen,  1 V 2 ©tuiibe  braten.  @in  Heiner 
Sraten  aber  barf  niefet  über  1 lU  ©tunbe  int  Ofen  ftefeen  bleiben,  lueil 
er  fotift  31t  meid)  unb  3U  troden  mürbe.  Hut  3U  oerfjiiteit,  ba§  bie 
©auce  31t  braun,  ober  gar  brenglig  toerbe,  fattit  man  nötigenfalls  311= 
meileu  ein  ©ttiefefeen  Satter  fein3ufiigen.  :3m  ^ettfeifefeen  Sratapparat 
brauet  ntait  bergleidjeit  niefet  31t  befürchten  unb  erfeält  einen  befottberS 
faftigeit  Sraten. 
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®er  Sauce  !ann  bitrdj  1 — 2 Waffen  guter  füfjer  Safjnc  ein  an* 
genehmer  ©efdjmad  itnb  fd;öue  gelbbraune  gärbuitg  gegeben  ln  erben. 
Kadjbent  ber  traten  au!  ber  Pfanne  genommen  ift,  giefje  man  bie 
Safjne  hinein,  taffe  fie  bunfetgelb  braten,  rüljre  alte!  in  ber  Pfanne 
gurüdgebtiebene  mit  fodjenbem  Söaffer  Io!  unb  taffe  e!  nod;  einige 
SRinuten  ju  einer  biinnftüffigen  Sauce  fodjen.  ®itrd)  bie  Safjne  mirb 
fie  genitgenb  gebuuben.  $n  ©rmangetung  berfetben  brät  man  einen 
tfatben  ©fjtöffet  üott  feinet  ÜIRefjt  mit  braun  unb  füge  fcfjtnadje  gteifdj* 
ejtrat'tbrüt;e  ober  SSaffer  Ijiuju,  um  bie  Sauce  ju  bereiten,  wetdje  man 
ftet!  bor  bem  s2tnridjten  burd)  ein  feine!  Sieb  taufen  täfft. 

Sott  bie  Sauce  nodj  burcf)  Gtfjamfngnon!  gemüht  werben,  fo 
bämfift  man  biefe  nebenbei  mit  etwa!  Butter  rafdj  gar  unb  gibt  fie  in 
bie  Sauce. 


gtg.  li.  5tal6§rüdEen. 


78.  ^alb!riiden.  3Ran  beftettt  beit  Küden  boit  ber  ®eute  bi!  jur 
23ruft,  fdjneibet  an  beibeit  Seiten  bie  Kippen  bi!  jur  tpälfte  weg  unb 
löft  bie  liieren  au!.  Sann  tjäutet  unb  fpicft  man  beu  Küden  wie  einen 
§afen  unb  brät  itjn  im  Öfen  mit  reidjtid)  Specf  unb  Butter  bei  mäßiger 
tpifje  in  1 — 1V2  Stunbe  gar.  SDa!  Saig  mirb  erft  in  ber  5D7itte  ber 
Söratgeit  übergeftreut.  ©egen  (Snbe  ber  Sratjeit  iiberftreidjt  man  ben 
Ktiden  mit  bider  faurer  Satjne. 

®ie  Sauce  mirb  wie  in  oortjergetjenber  Kummer  bereitet  unb  311 
bem  fRüden  entweber  Satat  ober  Kompott  gereidjt,  ober  mit  93utter  unb 
ißarmefanfäfe  berntifdjte  Kötjreunubelu  baju  gegeben. 

SSietfad)  Wirb  ber  Kiideit  and)  Wie  ber  gebäntpftc  223 idetbrateu 
bereitet  unb  mit  SRabeira*,  ©Ijampignon*  ober  iöedjamctfauce 
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gereift.  Sind)  läfjt  fidj  ber  9tüden  rote  9linbSlenbenbraten  mit  aller  = 
lei  ©emitfen  anricfjten. 

79.  S^alböliratcn  im  Sopf.  ÜDtan  ridjte  bettfelbeit  bor  rote 
Kalbsbraten  am  ©piefj,  ntacf)e  in  einem  Xopfe  Butter  unb  Qett  braun, 
füge  nad)  belieben  and)  einige  ©pedfcfjeiben  fjinsu,  lege  ben  Braten 
Ijinein,  unb  laffc  iljit  offen  an  beibett  ©eiten  gehörig  gelb  roerbett, 
roäljreub  man  il;n  öfter  fjin  unb  Ijer  fdjiebt,  oljne  hinein  51t  fielen. 
Sann  giefje  man  nad)  unb  nad)  einige  tjalbe  Waffen  ©aljne  hinein, 
bede  ben  Sopf  feft  §u  unb  oerfaljre  unter  häufigem  Begiefsett  roie  beim 
Dfenbraten;  aucf)  mufj  roie  bei  biefem  bie  runbe  ©eite  im  Sopfe  nac^ 
oben  liegen. 

Qu  ©egenben,  roo  jum  ©arroerbett  beS  Bratens  Bratpfannen  mit 
©lut  üblid)  finb,  roirb  bie  Butter  jum  Braten  nur  gelb  gentadjt,  fogleid) 
ein  jDecfel  mit  ausgebrannten  £>0!$;  ober  Sorffohleit  auf  bie  Pfanne  ge= 
bedt,  bon  Seit  §u  Qe\t  etroaS  ©lut  nadjgelegt  unb  bafür  geforgt,  bafj 
fleißig  mit  bent  gett  begoffen  unb  bie  untere  4?itje  nic^t  31t  ftarf  roerbe. 

80.  Kalbsbraten  in  Bitttcrntüd).  SUtan  t'ann  eine  Kalbsfeitle 
im  ©ontmer  4 — 6 Sage  in  Buttermild)  erhalten,  nur  tnujj  fie  ganj 
bamit  bebedt  fein  unb  bie  SD7ilct)  nad)  jroei  Sagen  erneuert  roerbett. 
Beffer  benupt  man  allerbingS  bie  2BiderSl)eimerfd)e  grifdjerl)altungS* 
flüffigfeit  ober  „©arnoliu".  üftatt  trodnet  bie  Keule  ab,  hautet  unb 
fpidt  fie  auf  ber  Slufjenfeite.  Qngroifchen  l)at  man  in  ber  Pfanne  eine 
SJtenge  ©pedfcljeiben  auSbrateu  laffen  unb  bagtt  ein  ©tiidepen  Butter 
getpan ; Wenn  bieS  jufammen  bräuulid)  ift,  legt  man  ben  Braten  hinein 
unb  gleich  auf  bie  ©eite,  auf  ber  er  liegen  bleiben  foö.  Sie  erfte  l)albe 
©tunbe  muff  er  ftart  braten  unb  fortroäl)renb  begoffen  roerbett,  bie 
le^te  Ijalbc  ©tmtbe  fantt  er  langfam  braten,  unb  roenn  man  il)tt  nun 
nidjt  mit  @aljne  begießen  l'attn,  fo  lege  man  etloaS  Butter  auf,  beftreue 
ben  Braten  mit  ©alj  unb  begieße  if)n  aud)  mit  beut  Bratenfett  fo 
fleißig  roie  möglidj.  ©obalb  ber  Braten  auS  ber  Pfanne  genommen 
ift,  roobei  man  niemals  eine  ©abel,  fonbertt  ben  @d)aumlöffel  ge= 
brauchen  muf),  bereitet  matt  bie  ©attce  mit  etroaS  brauttgebrateitem 
2D7e^l,  SBaffer  unb  ©als. 

Stnmerlung.  Sieje  Subereitung  ift  beiottberS  auf  bent  Sanbe  ju  ent» 
Pfeilen,  roo  matt  nicht  immer  gutes  Qleifrf)  haben  ober  bei  einem  felbft* 
gemäfteten  Kalb  ba§  gleiftf)  itt  ber  £ipe  nicljt  bor  einem  iJtebengcfcbntacf 
fct)üpen  faitu. 

81.  Silieren =.£ndfcl  put  Kalbsbraten.  Sie  gebratene  Siliere 
mit  ihrem  Qett  roirb  fein  geljadt,  bann  läfjt  mau  ein  Keines  ©tüd 
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©utter  mit  einer  geßadten  ßwiebel  gelb  werben,  -Riere,  @al3, 
SRuäfatuuß,  einen  ©ßlöffel  foure  ©aßne  unb  einen  falben  Stöffel 
©enf  barin  burdjfodjen  unb  gibt  biefeö  mit  gerösteten  93rotfd;nitten 
jum  ©raten. 

Snr  ($efeßfd)aft§effen  fattn  man  leicßtfeßrWoßlfdjmedenbe  „Rieren* 
paftetcßen"  au§  ber  Riere  ^erftetten  unb  ben  ©raten  bamit  garnieren. 
SRan  bänipft  bie  Spiere  mit  ißrern  gett  meid),  fdjneibet  fie  nebft  deinen 
©ßampignonS  in  deine  SBörfel  unb  riHjrt  fie  in  etwas  lräftigergleifdj= 
brüße  mit  Pfeffer  unb  Wenig  ©Wiebe!  peiß.  ©orßer  ßat  man  einen  ein= 
fachen  Reis  in  gleifdjbrüße  bid  getobt.  Steine  Saffenformen  merben 
mit  ©utter  beftridjen,  mit  Rei§  am  ©oben  unb  ben  SBänben  aufgelegt 
unb  bie  leere  SRitte  bann  mit  bem  Rierenragout  gefüllt.  0ben  ftreidjt 
man  eine  ©cßidjt  Reis  auf,  fteüt  bie  ißaftetcßen  20  Minuten  ins  2Saffer= 
bab,  ftürgt  fie  beßutfam  beim  Slnridjten  unb  legt  auf  jebeS  ^Saftetd^en 
eine  Xrüffelfdjeibe. 


5lg.  12.  .ffalbSbruft. 


82.  ßkfüflte  ^albSbruft.  8Jtan  löft  ben  ®nodjen  au§  bem  ©latt 
ober  ©ltg  (am  befteit  laßt  man  bieS  gleich  üom  ?51eifd^er  bcforgen), 
mäfdjt  unb  trodnet  ba§  gleifd),  erweitert  bie  burdj  SluSlöfung  be§ 
großen  SnodjeuS  entftanbene  ipößlwrtg  mit  einem  fd)arfen  SReffer  itadj 
allen  ©eiten,  of>ne  bie  äußere  §aut  31t  oerleßen,  unb  gibt  bie  Süßung 
Q.  III.  Rr.  64  ßinein  ober  eine  garce  uoit  ©djweinefleifd)  Q.  IH.  Rr.  58 
mit  in  SSaffer  unb  ©als  Sar  gefodjten  SRaccaroni  oermengt  Ijinein,  audj 
eine  ©emmelfarce  paßt  gut,  mißt  bie  Öffnung  31t,  reibt  bie  ©ruft 
mit  Wenig  ©als  ein  nitb  fel*  mit  reidjlicf;  ©utter,  weldjc  mit  gutem 
gett  untermifdjt  fein  lann,  bei  3iemlid)  ftarler  Ipiße  in  ben  Ofen.  Unter 
fleißigem  ©egießen  unb  aßmäßlidjem  Radjgicßen  üon  hräftiger  ©ouißott 
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laffe  man  fie  je  ttad)  ber  ©röffe  1V2 — 3 ©tunben  braten.  33eint  Slm 
rieten  üergeffe  man  nid)t,  bie  gäben  Ijeraugsusiepeit.  ®ie  ©auce  mirb 
mit  etmag  faltem  SBaffer  sufatnnten  fämig  gerührt  unb  gefodjt.  ©el)r 
piibfd)  ift  eine  foldfe  gefüllte  Katbgbruft  falt  für  ein  feinet  Slbettbcffen. 
Stad)  bent  entfernen  ber  gäben  beftrcidjt  man  fie  ringgfjerum  mit  ber 
ftarf  eingefodjten  ©auce,  melcfje  ju  braunem  ©etee  erftarrt.  ®ie  falte 
Katbgbruft  mirb  mit  einer  Steapounaifeufauce  mit  gepadten  Kräutern 
(fiepe  Slbfdjnitt  ß.)  §u  Xifd)  gegeben. 

83.  ©ebäutpfte  Katbgbruft.  Sllg  ÜJtittelgeridjt  bäntpft  man 
bie  Kalbgbruft  gern,  opne  fie  31t  füllen.  ÜDtan  fpidt  fie,  ttacpbem  mau 
fie  in  peifjent  Söaffer  pat  fteif  merbett  taffen,  brät  fie  in  Shttter  an, 
giefft  bann  gleifcpbritpe  311  unb  fügt  ©pantpignong  unb  ißeterfitiem 
murseln  bei.  ®ie  ©auce  mirb  algbaitit  mit  Steibbrot  fämig  gemacfjt, 
mit  ©itroneufaft  gefd;ärft  unb  über  bie  angeridjtete  Steuft  gefüllt. 

gn  feinen  Kitcpett  umlegt  man  biefe  Kalbgbruft  mit  Trüffeln  unb 
auggebadeneu  ©eftügelflöfsdfen,  aitcp  füllt  man  itocp  einen  Stanb  öon 
Kartoffelbrei  um  bie  ©dfüffel. 

gebeg  beliebig  gro^e  ©tiid  oon  ber  Steuft  täfit  fid)  uacp  oben  ange* 
gebeiter  SBeife fürben  eiufad^en  Xifc^  auc^  opue  (£l;antpignonS  fdjmoren. 

84.  Kalbgbruftfpcife.  1 kg  abgebrühte,  in  ©tüde  gefcpnittene 
Kalbgbruft  focht  man  in  Söaffer  mit  iftetcrfitienmursel  unb  einer  roten 
SJtöpre  nebft  bem  nötigen  ©als  tueich-  gn  berfelben  geit  quillt  man 
200  g meprntalg  .abgefodjteit  9leiS  in  gleifcpeftraftbriipe  bid  aug  unb 
rüprt  sulcfjt  ein  ©tiid  93utter  burcp.  Stucp  fleiite  gleifcpflöfjdjen  (§1  b* 
fcpnitt  Q.)  merbett  bereitet,  ein  Kopf  S3lumenfopt  ^erteilt  unb  30  flehte 
©pampignong  geputzt.  SBettn  bie  Kalbgbruft  meicp  ift,  focht  mau 
Klüfjcpen  uttb  ©emüfe  in  ber  Stempe,  bie  bann  burcpgefeipt,  mit  hellem 
S3uttermepl  oerbidt,  mit  Pfeffer  unb  ©itronenfaft  geroitrst  unb  mit 
©igelb  abgesogen  mirb.  Stile  gutpaten  rührt  man  in  ber  ©auce  peifj. 
®anu  ftreicpt  man  eine  93adfcpüffel  aug,  legt  fie  am  23oben  uttb  an 
ben  SBänbett  mit  Steig  aug,  füllt  bag  gleifdj  mit  ©auce  hinein,  breitet 
ben  Steft  beg  Steig  barüber  unb  fteUt  bie  ©peife  10  SJtinuten  in  einen 
heilen  Dfen,  um  fie  bann  ansuridjten. 

85.  ©cbämpftcr  Sßidclbraten.  SOtatt  nimmt  piersu  bag  Stierem 
ftüd  opne  Stiere,  padt  ben  Stiidgratgfnodfen  ab,  Hopft  eg  unb  löft  bie 
Stippen  peraug.  Sann  nimmt  man  ein  ©tüdKalbfleifd),  ropen  ©cpiitfeu 
unb  ©ped  ober  Stierenfett,  einige  ©djalotten  ober  gmiebeln,  Sragoit, 
ißeterfitie,  ©itronenfcpale,  ©arbeiten,  padt  bieg  alleg  gans  fein,  fügt 
pinsu:  einige  ©ier,  ©als,  Steifenpfeffer,  geriebeneg  Söeifjbrot,  1 — 2ßöffel 
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bicfe  faure  @at)ne  ober  SBaffer,  riiljrt  bieg  gut  untereinaitber  unb  be- 
ftreidjt  mit  biefer  $arce  bag  gieifcf)  auf  ber  imoenbigeu  ©eite,  rollt  eg 
auf  unb  'ummidelt  eg  mit  einem  S3inbfabett.  Samt  bringt  man  ben 
traten  aufg  geuer,  läfjt  if)n  in  reidjIicE)  33utter  öon  allen  ©eiten  gelb 
merben,  giefjt  fodjenbegSSaffer  feitmärtg  Ijinju,  me(d)eg  man  fpäter 
mieberfjolt,  unb  gibt  1 ÜOtöfyre  nnb  2 Sorbeerblätter  jur  ©auce,  mit 
meldjier  ber  ^Braten  oft  begoffen  merben  mu§.  @o  läfit  man  ifjn  in 
furjer  S3rü£)e  mürbe  merben.  SSeirn  2lnrid)ten  nimmt  man  bag  gett 
grö^tenteilg  ab,  rüljrt  etmag  falteg  SBaffer  nebft  einer  Uaffe  faurer 
@ai)ne  ftingn  unb  bie  ©auce  burdf  ein  ©ieb,  läjjjt  fie  mit  2 ©fclöffet 
kapern  auffoc^en  unb  gibt  etmag  baoon  über  ben  traten,  bie  übrige 
©auce  ba^u. 

86.  Kalbfleifd)  mit  Söadjolber.  üötan  nimmt  baju  ein  ©tüd 
öon  ber  S3ruft,  Hopft  eg  unb  läfjt  eg  nadj  ©utbiinfen  ganj,  ober  verteilt 
eg  in  Stagoutftiide.  Unterbeg  fefjt  man  in  einem  irbenen  ©efdjirr  auf 
1 kg  Kalbfleifdj  1 @i  bid  frifdje  Butter  unb  18  frifd)  jerfc^nittene 
Söadjolberbeeren  aufg  geuer,  lä^t  bie  ^Butter  gelb  merben,  legt  bag 
Kalbfleifd),  otjne  eg  absutrodnen,  mit  etmag  ©al§  beftreut  in  bie  93utter, 
bedt  bag  £öpfdjen  feft  ju  unb  läftt  bag  gteifd)  1 */4  ©tunbe  mit  einer 
Heinen  Xaffe  SBaffer  ober  SSouillon  langfam  barin  fdjmoren,  mä^renb 
eg  in  biefer  geit  nur  einmal  umgelegt,  aber  oft  gehoben  merben  rnufj, 
um  eg  üor  2lnfe|en  ju  bemaljren. 

£>at  man  gerabe  eine  angefdjnittene  ©itrone,  fo  fann  man  beim 
Umlegen  beg  gleifdjeg  einige  ©Reiben  baju  geben;  übrigeng  mirb  man 
fein  ©emürj  oermiffen  unb  bag  @erid)t  mol)lfd)medenb  finben. 

87.  Keulenftiiife  (^ricanbeaug).  Slug  einer  Kalbgfeule  löfe  man 
bie  Pier  großen  gleifdjftüde,  Hopfe  unb  fpide  fie  mie  £>afen.  2)ann 
merben  fie  mit  etmag  ©itronenfaft  beträufelt,  mit  3Jte^I  beftäubt  unb 
mit  einer  gmiebel  unb  ißeterfilienmurjel  in  bie  mit  reicfjlidj  gelb  ge* 
bratener  ^Butter  üerfeljene  ^Bratpfanne  gelegt,  mit  ber  gefpidten  ©eite 
nad)  oben.  S)er  Dfen  rnufj  fo  gezeigt  fein,  bajj  bag  ©efpidte  halb  gelb 
mirb.  $ann  ftreut  man  feineg  ©alj  barüber  unb  brät  bie  gricanbeaug 
unter  öfterem  SBegiejjen  in  Vs — 3/ 4 ©tunbe  gar.  2BiQ  man  biefc 
Keulenftüde  ju  einem  feinen  ©ffeit  geben,  fo  reicht  man  fie  mit  einer 
ÜD?abeira=,  Xrüffel=  ober  Kräuterfauce,  üerfielft  fie  audj  gern  mit  einem 
9teigranb  ober  gibt  geröftete  Kartoffeln  baju.  Gsbenfo  geben  fie  eine 
treffliche  Umranbung  um  ein  feineg  ©entüfe,  mau  fdjneibet  fie  bann 
üorljer  in  ©djeiben. 

©ollen  bie  gricanbeaug  gefdjmort  merben,  fo  fodjt  man  bon  bem 
Slbfall  ber  Keule  mit  ©uppenfräutern  unb  (Semürj,  Pfeffer,  97elfen= 
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Pfeffer,  uitb  1 Sorbeerbtatt  eine  braune  Kraftbrühe  unb  gießt 

fie  burdj  ein  Sieb,  ©inb  bie  gricanbeauS  beinahe  gar,  fo  gießt  man 
1U  l oon  ber  SBrüße  ßinju,  fcßließt  ben  Dfen  unb  begießt  fie  noc!)  ein- 
mal mit  ber  fur§  eiugefod)ten  ©auce,  um  fie  bann  anjurichten  unb  bie 
©auce  bod)  mit  etmaS  in  ber  Pfanne  gebratenem  Sütel)!  unb  Kraftbrühe 
fämig  ju  madjert  unb  51t  Oermehren.  9tad)bem  man  fie  burd)  ein  ©ieb 
gerührt  unb  ungerichtet,  tarnt  man  fie  noch  mit  ßitronenfdjeiben  Oer* 
feßen.  — Xritffeln  baritt  getobt  machen  bieS  ©ericfjt  nod)  feiner, 
geit  ber  Zubereitung  l’/i—  IV2  ©tunbe. 

2lnnterfung.  §at  man  bie  großen  Seulenftude  tote  angegeben  oertoenbet, 
benußt  man  ba§  ©tücf  am  Ütiicfgrat  äwecfmäßig  jum  ©cßmoren  ober 
oertoenbet  eS  wie  bie  übrigen  Heineren  SDtuSfeln  §u  ©cßnißeln  ober  ju 
ißaprifait.  2Ule  fonftigen  fleinen  2lbfäüe  fönneu  nod)  jur  herfteüung 
Oon  gteifdjbäüen  0ker  nebft  ben  Knochen  unb  ©ebnen  ju  uadjgeaßmter 
Königinfuppe  benufet  werben. 

88.  gricaitbeanö  auf  Jägerart.  ®ie  gehäutete  KalbSnuß  flopft 
man  gut,  fo  baß  fie  toie  ein  breifingerbideS  33eeffteaf  auSfießt.  ®ann 
macht  man  auS  6 — 8 @iern,  loetcße  mit  8 Söffe!  füßer  ©aßue,  ©alj 
uttb  menig  SütuSfatnuß  oerquirlt  finb,  ein  loeicßeS  9itißrei,  üermifcßt  eS 
mit  100  g mürflig  gefcßnittenem  ©(hinten  unb  einigen  getoiegten  ©harn* 
pignonS  unb  ftreicßt  bieS  recht  gteidEjmäßig  auf  bie  KalbSnuß,  bie  man 
aufrollt  unb  mit  ©pedfcßeiben  untbinbet.  $tt  jerlaffener  Sutter  brät 
man  bie  gricanbeauS  im  Dfen  in  etloa  1/s  ©tunbe  gar,  focßt  mit  ettoaS 
f^feifd^brühe,  ©itronenfaft,  Kartoffelmehl  unb  1 Söffe!  Sßorüoein  eine 
oo^ügticße  ©auce  unb  gibt  fie  über  bie  KalbSnuß,  311  ber  man  ge* 
bratene  runbe  Kartoffeln  reicht. 

89.  Krufteßt  üoit  KalbSiticrc.  @S  mirb  bie  Spiere  eines 
Ka!b§braten§  mit  1 — 2 gebratenen  Sütibbern  (KatbSmitcß)  ober  einem 
©tüdcßen  Kalbsbraten  fein  geßadt  unb  geriebene  ©itronenfcßale  unb 
SDtuSfatnuß  baju  gegeben.  SDamt  läßt  man  ein  ©tüdcßen  93utter  ße!I* 
braun  toerben,  gibt  ettoaS  feingehadte  Zmiebeüt,  nad)ßer  ein  toenig 
geftoßenen  Ztoiebad  hinein,  unb  wenn  bieS  beim  fteten  Stühren  ge- 
bräunt ift,  baS  ©e!ee  üon  Kalbsbraten,  fotoie  ber  ©aft  einer  ©itrone, 
unb  läßt  eS  ju  einer  biden  SRagoutfauce  burcßfocßen.  Stach  bem  2lb* 
füßten  üermengt  man  bie  ©auce  mit  einigen  Güüern,  bem  geßadten 
Öleifcß  unb  bem  üieüeicßt  feß!enben  ©a!j,  formt  oon  ber  SDtaffe  fleine 
längliche  Klöße,  mälgt  fie  in  @i  unb  geftoßenem  Ztoiebad  unb  brät  fie 
in  93utter  hellbraun.  $iefe  ©peife  fann  mit  geßadter,  in  Sutter 
burcßgebratener  ^Seterfifie  garniert  unb  als  Beilage  ju  üerfcßiebenen 
feinen  ©emüfen,  als:  jungen  Sßurjeln,  (Srbfen,  SBlumenfoßl,  Knoden* 
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jieft,  ©pargel,  2lrtifdt)odeu  ober  auch  mit  einer  beliebigen  bidlidjen 
©raftfauce  als  SUiittelgeric^t  gegeben  merben. 

90.  ©ntftelu  Pint  ©al&Smibbent  (SingangSgericht).  ©albS* 
mibber  merben  abgebrüht  (fietjc  1.  Slltgemeine  Siegeln)  unb  fein  ge= 
fchnitten,  Schalotten  unb  ©arbeiten  fein  gefjadt  unb  erftere  in  Sutter 
gebämpft.  SDann  merben  bie  ÜDiibber,  ©arbeiten,  etmaS  SSein,  ©alj 
unb  äJhtSfalbliite  ober  =9iu§,  etmaS  geriebenes  SBeifjbrot,  nach  SSer= 
hältniS  ber  Portion  2 — 4 @ier  unb  nod)  einige  ©fflöffel  Sratenbrülje, 
gleifchfulj  oberSJtilcf)  Ijiitäugegeben  unb  bieS  altes  unter  ftetem  Stühren 
fteif  gefodft.  ©tatt  ©arbeiten  unb  Schalotten  fönnen  auch  ©rebS* 
fdhmänje  unb  @reb§butter  genommen  merben.  SDie  Sütaffe  bleibt  über 
9iadt)t  fteljen,  mirb  am  anbertt  borgen  ju  länglichen  grifanbeüen  ge= 
formt,  ämeintal  in  gefchlagenent  @i  urngemenbet,  mit  gmiebad  beftreut 
unb,  in  SButter  ober  gelt  fdpüimmenb,  rafdf  gebaden.  SJtan  garniert 
bie  ©dE)üffet  mit  gebadener  ober  auch  frifc^er  geljadter  ^Seterfilie. 


91.  ©cbiimpfte  ©«IbSrippcu.  @3  gehört  hie^u  fe^r  gutes 
Sleifch-  SJtan  fdjneibet  bie  fRippen  glatt  ab,  flopft  fie  gehörig,  aber 
nicht  auSeinaitber,  fo  ba§  fie  1V2  cm  bid  bleiben,  unb  h0^  bie 
©nodfen  jur  §alfte  ab.  ®auu  legt  man  fie  in  eine  bid  mit  23utter 
beftrid)ene  ©d;üffel , beftreut  fie  mit  ©alj,  ÜDtuSfat  unb  gibt  nodj 
33utter,  Kitronenfdfeiben,  etmaS  geftofjeuen  gmiebad  un^  c^ua  äu 
1 V2  kg  gleifd)  1U  l hQlb  Sßaffer  unb  halb  Söcin  hin^u.  darauf  mirb 
bie  ©dfüffel  fcft  §ugebcdt,  ein  feudjteS  £ud)  barüber  Eingelegt  unb  bie 
Stippen  auf  ©ol)len  ober  fefjr  geliubem  fyeuer  1U  ©tunbe  gefihmort. 


f?tß.  18. 

SRtppenftiicf  (Kotelett). 


Stg.  14. 

2>a§felbe  Dtlppenftüd  oort  ber 
anbern  Sette. 
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92.  Söicitcr  ©cfjuitjel.  SD7itten  au§  einer  ®alb»feule  merben 
©tiicfe  oon  ber  ©röfje  Keiner  93eeffteaf§  gefdfnitten,  etmaä  geKopft, 
mit  feingemad)tem  ©alj  unb  Pfeffer  eingeriebeit,  in  ©i  unb  ÜDtefjt, 
bann  in  $miebad  umgebref)t  unb  in  reidjlid)  Sittter  gart  gebraten. 
23eitn  Slnridjten  merben  bie  ©djni^et  mit  etma§  ©itronenfaft  beträufelt, 
mit  einem  ©itronenfdjeibdjen  unb  einigen  kapern,  gitterartig  mit  @ar- 
beHenftreifdjen  unb  einem  Spiegelei  belegt. 

§o!fteiner  ©djnii^el  erf)ätt  man,  meitn  man  ben  S3ratenfaft  mit 
braunem  93uttermet)I  öerbidt,  1 Söffet  SDtabeira,  einige  Xropfen  ©itro« 
nenfaft,  einige  ©djeiben  öou  Trüffeln  unb  ©tjampignonS  gufügt  unb 
bamit  bie  ©d)ni&el  überfiittt.  997an  legt  gule^t  ein  ©piegetei,  einen 
®reb3fd)mans  unb  einige  gerteitte  ißfeffergurfen  auf  febe§  ©djni^el 
unb  gibt  Stöftfartoffeln  baju. 

93.  ^fllbgrippdjen.  3u  ßotetetts  ift  gutes,  nid)t  ju  frifdfieS 
gleifcf)  eine  §auptbebiugung.  üDtau  Köpft  ba§  Stippenftücf,  fdjneibet 
öom  Stüdgrat  bie  obere  §aut  unb  ©etjnen  ab  unb  teilt  e3  fo,  bafj 
jebeS  ©tücf  eine  Stippe  entfjätt,  töft  bation  ba§  gleifd)  bi§  jur  eigent» 
licken  SPtelette  ab,  fafjt  an  ben  Änodjen,  Köpft  mit  einem  tjötjernen 
Jammer  ba3  gteifd)  tangfam  meid;,  tjaut  ben  ®nocf)en  gur  Hälfte  glatt 
ab,  formt  ba3  Steift  mit  einem  SDteffer  runb  unb  glatt  üon  ®ide 
eine§  gingerä  unb  ftreut  etmaä  feines  ©alj  unb  Pfeffer  baritber. 
5Dann  tunft  mau  bie  Stippdfen  in  ©r,  mätgt  fie  in  geftofjenem  gmiebad 
ober  geriebenem  Sßeiprot,  ba§  man  nad;  fübbeutfdfer  2lrt  oft  mit  ge- 
riebenem ^arniefaufäfe  bermifdjt,  unb  legt  fie  in  gelb  gebratene  Sutter. 
ÜDZan  läfjt  fie  ungefähr  6 üDtinuten  offen  braten,  mätjrenb  man  fie 
einmal  umlegt  unb  oft  mit  ber  93utter  begicfd.  ©inb  fie  bunfetgetb 
unb  gart,  fo  gibt  man  fie  al§  Beilage  ju  frifdjen  ©emüfcn,  befonberS 
gut  finb  fie  ju  Slumenfolfl,  ©rbfcn  unb  ©parget.  $m  Söiuter  bitben 
fie  ju  mit  einigen  Süffeln  Xomatcnbrei  üermifd)ten  SOtaccaroni  eine 
ernpfet)ten§merte  Beilage. 

ÜDtan  fann  fie  aud)  alä  3mifd)enfd)üffel  anrid)ten,  bod)  fpidt  man 
fie  atebaitn  entmeber  nur  mit  ©pedftreifen,  ober  and)  mit  3ungen=, 
©arbeiten*,  Xriiffetn*,  ober  ©urfenftiftdjen,  and)  mariniert  man  fie 
gern  einige  ©tunben  in  mit  feinen  Kräutern  gemiirjtem  SBeiftmein 
unb  gibt  fie  bann  mit  einer  pifanten  ©auce,  ju  ber  man  bie  SDtarinabe 
teitmeife  benutzt,  ju  £ifcf). 

S)ie  ®atb§rippd)cn  fönnen  übrigens  aud)  gang  mie  Hammel* 
rippcfien  (9tr.  142)  auf  bem  9t oft  gebraten  merben,  fie  finb  bann 
befonberS  faftig. 

Daoibiä,  ffodjbud). 
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Sen  Stbfatt  üon  ben  9tip^>d;en  fann  man  gur  ©auce  gu  einem  ge= 
luöpnlicpen  Slagont  ober  511  einer  ©ülge  oermenben. 

94.  SfnlbSrippcpcn  auf  SRtnifterart.  9Ran  fcfjneibet  bie 
fRippcpeu  gierlicp  guredft,  binbet  ft'nocpen,  ©eignen  unb  f^leifc^abfäHe 
berfelben  gufammen,  fodjt  fie  mit  Söaffer,  ©alg,  ©emürg  unb  gmiebeln 
auS  unb  fod)t  in  biefer  S3riiX;e  aud)  eine  oorbereitete  föalbSmildj  meicp. 
Slucp  ©pampignonS  bünftet  man  meid),  fdjneibet  l^albSnüldj  unb 
©pantpiguouS  in  SSürfet , bereitet  auS  peßem  93uttermepl  mit  ber 
®nod)eubrüpe,  ©alg,  Pfeffer,  ©itronenfaft  unb  ^teifdjejtraft  eine  bide 
©auce  unb  ergibt  bie  Sßürfet  hierin.  Sie  9fippcpen  raerben  gefalgen, 
gepfeffert  unb  auf  jeher  ©eite  in  brauner  Butter  2 SRinuten  gebraten, 
aisbann  auf  einer  ©cpüffel  gierlicp  nebeneiuanber  angericptet,  jebeS 
fRippdjen  mit  bem  ^rifaffee  befüCtt,  mit  ißarmefanfäfe  beftreut,  mit 
®rebSbutter  beträufelt  unb  im  Ofen  gelbbraun  gebraten.  Öiir  ©efeEU 
fdjaftSgmede  fantt  man  bem  grifaffee  nocp  Xrüffeln,  ®rebSfcpmänge, 
Ddjfengunge  gufepen,  oereinfacpen  läfjt  fiep  baS  ©ericpt,  menn  man 
SalbSpirn  unb  Möpcpeu  gum  grifaffee  nimmt. 

95.  feines  Stalüffeijcp^rifaffee.  9Ran  fdjneibet  bie  gut  ge- 
Köpfte  Sßruft  in  Keine  oieredige  (Stüde  unb  brüpt  baS  gleifcp  ab. 
darauf  lege  man  bie  ©tüde  in  einen  Sopf,  morin  reid)licp  frifepe 
SButter  gang  Xjeifs  gemadjt  ift,  unb  laffe  fie  bei  einmaligem  Ummenben, 
feft  gugebedt,  etraa  V 4 ©tunbe'  langfam  fepmoren,  aber  niept  gelb 
merben,  giefje  bann  fooiel  focpeubeS  SBaffer  piugu,  als  man  ©auce  gu 
haben  münfept,  gebe  and)  ©alg,  in  2V2  cm  lauge  ©tiiddjen  gefdjuittene 
^eterfilienmurgeln  unb  naep  belieben  ©pampignonS  ^jingu,  fomte  einige 
©cpmargrourgeln,  unb  laffe  baS  gleifcp  feft  gugebedt  langfam  mürbe, 
bocp  ja  niept  gu  meid)  fodjen,  mobei  man  auf  etma  1V2  ©tunbe  red)ueu 
tann.  */*  ©tunbe  üor  bem  21nricpten  faun  folgenbeS  pingugefiigt 
merben : SRibber  (®albSmilcp),  palb  9ar  getod)te  ©pargelföpfe,  Keine 
©auciffen,  einige  ©itroneufepeibeu,  9RuSfatbliite  unb  gum  ©amig= 
machen  ber  ©auce  gang  fein  gepopener  ungefiipter  .ßmiebad. 
Slnridjten  rüXjre  man  bie  ©auce  mit  1 ©ibotter  ab,  laffe  and)  mopl 
ein  ©laS  SBeipmein  bantit  oertodjen,  richte  baS  grilaffee  mit  feinem 
®rebS=,  gleifdj*  ober  SBeipbrotKöpcpeu,  meldje  in  gefalgenem  Söaffcr 
gefodjt  finb,  an  unb  fülle  bie  fämige  ©ance  barüber  pin. 

S)icS  ®albfleifcpfrifaffee  faun  nod)  oielfacp  oeränbert  merben;  man 
fann  bie  ©auce  mit  ©arbeßenbutter  mürgeu,  bie  SDiibber  fehlen  taffen 
unb  ftatt  beffen  9RibberKöpd)en  (2lbfcpnitt  Q.)  pineintpun;  aud)  faun 
man  bie  ©auce  beS  nur  mit  SRorcpelu  üerfepten  grifaffeeS  mit  $rebS= 
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butter  öerfodjen  itub  SrebSfdjwänge  bagu  tljun,  foruie  baS  ©erid)t  in 
einem  fReiSranbe  ober  mit  ®lätterteigfd)nittcl)en  anridjtcn. 

gür  ben  einfachen  Sifdj  fönnen  bie  feineren  guttjaten  festen  unb 
bem  nacf)  9ir.  95  ober  96  gefönten  grifaffee  nur  ©emmelflöfjchen  unb 
ÖlumenfohlroSchen,  im  grül)ling©pargelftüdd)en,  im  SBinter  ©djwarg* 
wurgeln  ober  &'erbelrübd)en  gugefetjt,  auch  ftatt  alles  beffen  nur  in 
SSiertel  geteilte  ©eHeriefuoßen  mit  gar  gefod)t  werben. 

96.  5valbftcifd)=grifnffce  mit  9)lord)eIn.  Üütan  nimmt  bagu 
ein  ©täcf  oon  ber  Söruft,  für  ca.  6 $erfoiten  1V2  kg  (am  beften  ift 
bie  ©pi^bruft),  fe&t  biefeS,  fnapp  mit  tjeifjem  SBaffer  bebedt,  auf» 
geuer  unb  fügt,  uadjbent  eS  gehörig  abgefdjäumt  ift,  ©alg,  fßeterfilien* 
Wurgeln,  1 — 2 ©ederiefnoHen,  2 Sorbeerblätter,  einige  helfen,  Pfeffer* 
föruer  unb  etwas  ©itronenfd)ale,  nad)  Öelicben  and)  einige  gwiebeln 
hingu.  gngwifdjen  werben  2 hölgerite  ©fflöffel  ooß  feines  9JM)I  mit 
guter  33utter  leicht  angefdfwitgt  unb  mit  ber  23ouiHon,  wenn  baS 
gleifc^  weid)  ift,  gu  einer  fantigen  ©auce  öerriitjrt ; bann  gibt  mau 
reichlich  ein  ©laS  SSeiffwein  baran,  läfjt  bie  ©auce  gut  burchfod)en, 
giel)t  fie  mit  2 — 3 Grigetb  ab  unb  rüljrt  fie  burd)  ein  feines  ^paarfieb. 
SaS  ®albfleifd)  wirb  nun  in  paffenbe,  nid)t  31t  groffe  ©tiiefe  gefdjnitten, 
in  eine  S’afferotte  gelegt,  bie  ©auce  burd)  ein  ©ieb  bariiber  gegoffen, 
unb  baS  grifaffee  mit  bem  ©efdjirr  in  einem  anbern  fladjeit  @efd)irr, 
worin  fid)  fodjenbeS  SBaffer  befinbet,  auf  bem  $crbe  heifj  gentadjt;  eS 
barf  aber  Weber  fodjen,  nod)  birett  auf  bie  (£ifenplatte  gefegt  Werben. 

Um  baS  grifaffee  noch  gu  Oerfeiuern,  fann  man  getroduete  ober 
frifdje  9Diord)eln  l)ingufügen.  Siefe  werben  gut  unb  oft  gewafetjen, 
um  ben  ©anb  gu  entfernen,  in  Söaffer  abgefoefjt,  auSgebrüdt,  in 
93ouiHon  mit  etwas  frifdjer  iöutter  gebämpft,  ber  ©aft  baoon  entfernt 
(ben  man  gu  einer  braunen  ©auce  ober  ©uppe  oerwenben  fann),  unb 
bie  ÜDtordfefn  auf  bem  grifaffee  angeridjtet.  gn  ©rmaugeluug  i£)rev 
fann  man  auch  frifd)e  ober  eingemachte  SlfampignonS  unb  kapern 
nefjmen,  fowie  ©itronenfdjeiben  ober  bereu  ©aft  hingufügen. 

97.  ffSaprifatt  (ltngarifdjcS  ©eridjt).  SaSfelbe  fann  fowofjl 
oon  ®albfleifd)  als  auch  bott  Sauben  ober  bilden  bereitet  werben. 
SaS  gleifd)  wirb  in  fleine  @tiidd)en  geteilt,  erftereS  etwa  Don  ber 
©röffe  eines  üiertel  ©ieS,  ®üden  in  gel)n  Seile,  Sauben  in  Hier  Seile. 
9iun  Wirb  reiflich  gett  nebft  einer  feingefdjnittencn  Zwiebel  unb  einer 
9D7efferfpi^e  fpauifchem  Pfeffer  heifj  gemadjt,  baS  gleifcf)  hinein  gelegt, 
etwas  feines  ©alg  barüber  geftreut  unb  ber  Sopf  feft  gugebedt.  SBeitu 
baS  gleifd)  auf  nicht  ftarfem  geuer  fid)  angefe^t  l;at,  was  in  einer 
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©tunbe  erfolgen  muß,  rüljrt  man  offne  eS  umjulegen,  einen  gehäuften 
©ßlöffel  SJtetjl  gehörig  burdj  unb  füllt  gleifd)eEtralt=93ouillon  unb 
etmaS  faure  ©aljne  itacf).  Stadj  bern  Surcfjfoctjen  muß  bie  ©auce 
recfjt  fämig  fein.  SaS  ©ericfjt  mirb  fofort  in  einer  fjcißen  ©cfjüffel 
angeridjtet  unb  mit  bampfenben  ober  panierten  Kartoffeln  jur  Safe! 
gegeben. 

98.  ©efüütc  KalbSrölld)cn.  SJtan  fdjneibet  aus  einer  KalbSleule 
ungefähr  2 kg  Öleifd),  unb  teilt  eS  in  ßanbgroße  ©cfjeiben.  SaS 
gleifd),  melcfjeS  abfcitlt,  mirb  in  23utter  gebämpft,  mit  menig  ©itronen= 
fdjale  Eiein  geßadt,  mit  125  g ©arbeden  gemürgt  unb  mit  3 — 4 ©iern 
,unb  etmaS  SBeißbrot  fomie  menig  Statjm  ober  SRild)  ju  einer  garce 
gemalt.  Sie  gleifdifcßeiben  merben  bamit  beftridjen,  jufammengerollt, 
mit  33inbfaben  umbunben  unb  langfam  gebraten. 

Zur  ©auce  nimmt  man  bie  Sraienbriifje,  ftar!  30  g SRorcfjeln,  etmaS 
Kartoffelmehl  ober  SReiSftärle,  unb  läßt  baS  gleifcf)  barin  nodj  einige 
SRinuten  bämpfen. 

Qit  ber  feinen  Kücfje  merben  biefe  KalbSröüdjen  einige  Zeü  mari= 
niert,  bann  in  gett  angebraten  unb  Ijernad)  langfam  gar  gebämpft.  SRan 
ricfjtet  fie  ber  Sänge  nadj  burdfgefcfjnitten  entmeber  um  ein  beliebiges 
feines  3tagout  an  — befonberS  paffenb  ift  eines  non  KalbSmibber  mit 
©fjampignonS  — ober  als  Kranj  um  ein  feines  ©emüfe;  id)  reidje  fie 
gern  um  mit  Söearner*  ober  SSedjamelfauce  beftridjene  bergartig  an= 
gekaufte  ©pargellöpfe.  IReigootl  geftaltet  fidj  biefe  ©djüffel  nod)  baburdj, 
baß  jebeS  burdjgefdjnittene  fRöüdjen  abmedjfelnb  mit  geßadter  fßeterfilie, 
Zunge,  fjartgefodjtem  ©igelb,  Trüffeln  unb  ©imeiß  beftreut  mirb. 

99.  Kalbfleifd)  in  ©altert.  Sie  Zubereitung  ift  in  Slbfdjnitt  M. 
ju  finben. 

100.  Dtagout  Don  KalbSljirn.  SaS  £>irn  mirb  gang  rein  ge= 
mafdjen,  in  Söaffer  mit  einigen  Zwiebeln,  Stellen,  etmaS  fßfeffer,  ©ffig 
unb  ©alj  aufgelöst  unb  baS  feine  Ipäutdien  nebft  ben  SIbern  abgcjogen. 
Sann  fdjmifjt  man  einen  ©ßlöffel  9Dtef)l  mit  Butter  gelb,  rül;rt  bon  ber 
Söriilje  Ijingu,  gibt  baS  in  ©triefe  gefdjnittene  ©efjirn,  einige  ©itronen« 
feßeiben  unb  etmaS  Söcin  hinein,  läßt  bieS  ein  menig  mit  einanber 
lochen  unb  riiljrt  bie  ©auce  mit  1 — 2 ©ibottern  ab. 

101.  ßhtglifdjcS  Kalb»lupf=  ober  Mockturtle -fRagout  (hin* 
reidjenb  für  20  fßerfonen).  ©in  gauj  frifdjer,  abgebrannter  unb  ge= 
mäfferter  KalbSlopf  unb  jmei  Ddjfengaunten  merben  in  SBaffcr  unb 
©alj  abgefefjäumt,  mit  Schalotten  ober  Zmiebclit,  Stellen,  fßfefferlörnern 
unb  einigen  Sorbeerblättern  mäfjrenb  2 — 21/i  ©tuitbeu  gar  gelodjt. 
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®er  Dcßfengaumen  muß  minbeftenS  2 Stunben  tmrgelodjt  fein,  um 
mit  bem  ß'albsfopf  gar  511  merben.  ®arauf  mirb  baS  gleifdj  in  paffenbe 
Stüdcßen  gefdjnitten,  250  g SJlibber  (A.  9lr.  41),  gleifdjflßße  unb 
250  gSauciffen,  beibeS  tiorßer  augebraten,  unb  momöglidj  bie  Ipälfte 
eines  gebratenen  §afen  ßinjugegeben.  ®aitn  fdjmifct  man  S3utter  mit 
ÜM)1  braun,  rüfjrt  eine  gute,  mit  SBurjelmerf  gefod)te  Siinbfleifd)* 
bouillon  ßinju,  gibt  baS  gleifdjmerf  ßinein  nebft  3Jlord)eln,  ©ßampig* 
nonS,  kapern,  ©itrouenfdjeiben,  gestoßenem  Pfeffer,  helfen  unb  helfen* 
Pfeffer,  einer  ißrife  ©apenne=Sßfeffer  unb  1U  Slafcbje  SJiabeira  unb  läßt 
bie  (Sauce  fämig  fodjen.  SCRit  Schnitten  bon  ^Blätterteig  feröiert,  bertritt 
bieS  Ragout  bie  Stelle  einer  fdpnadßaften  Sßaftete.  Übrigens  fann  man 
baSfelbe  aud)  fefjr  gut  in  eine  gebadene  231inbpaftete  üon  ^Blätterteig 
füllen. 

102.  fölibbcr  (föilüSntildj).  SDiefelbc  mirb  nacß  A.  9tr.  41  bor* 
gerietet,  in  §mei  Stüde  geteilt,  gefpidt  unb  mit  Salj  unb  SUiuSfat 
gemürjt;  bann  brät  man  fie  in  fteigenber  SButter  gelb,  um  fie  als  93ei= 
läge  ju  feinen  ©emiifen  31t  geben. 

Ober  bie  Sftibber  merben  abgebrüßt,  in  Scheiben  gefdjnitten,  in  ©i, 
ÜDiuSfat,  meuig  Sal3  unb  gmiebad  umgebreßt,  in  SButter  gebaden  unb, 
mit  einigen  Sropfen  ©itronenfaft  beträufelt,  jur  SSergierung  feiner 
©emiife  öermanbt. 

Ober  1/i  Stunbe  in  SBrüße  gefocßt,  in  Heine  Stüddjen  gefcßnitten, 
in  Saucen  unb  grtfaffeeS  angeridjtet.  ®ie  ®albSmilcß  muß  ftets  t»oH= 
fommen  gar  gefocßt  ober  gebraten  merben. 

103.  ^albSutild)  nad)  Villeroi.  $mei  blandjierte  ®albSmibber 
bämpft  man  in  einer  fräftigen  gleifd)brüße  gar  aber  nicßt  3U  meid),  läßt 
fie  erfalten  unb  fcßneibet  fie  in  Scheiben,  ©inen  Heil,  etma  bie  Hälfte, 
ber  gleifcßbrüße  berfocßt  man  mit  einer  ßeflen  SJteßlfcßmifce  3U  einer 
bidett  Sauce,  bie  man  mit  SBeißmein  ober  ©itronenfaft  fcßärft  unb  mit 
mehreren  ©ibottern  abjießt.  igit  biefe  Sauce  taucßt  man  bie  ®albSmilcß= 
fcßeiben,  läßt  ben  Übersug  ftarr  merben,  menbet  bie  Scheiben  in  jer= 
fdjlagenem  @i  unb  geriebenem  gmiebad,  bädt  fie  in  ßeißent  Sdjmals, 
öerjiert  bie  Scßüffel  mit  ißeterfilie  unb  gibt  biefe  Scheiben  als  iBoreffen 
nad)  ber  Suppe  ober  als  ^Beilage  31t  feinen  ©emüfen  mie  Spargel, 
SBroßoli,  ®noäen*8ieft  *c. 

104.  SialbSfopf  mie  SdjÜbfröte.  (föilbSfopf  en  tortue.)  ©in 
frifdjer  Sopf  eines  gut  gemäfteten  halbes  mit  ber  §aut  mirb  auSgebeint, 
gemäffert  unb  mit  faltem  Söaffer  unb  etmaS  Sal3  aufs  geuer  gefetjt; 
menn  er  einmal  aufgefodjt  ßat,  in  falteS  Sßaffer  gelegt  unb  bann  in 
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Beliebig  grofje  fdjicfminfetige  Sßierede  gefdjnitten.  Sie  0t)ren  merben 
bem  9r'anb  entlang  mit  einer  ©cpere  an^gejadt.  Samt  fe^t  man  bie 
©tiide  mit  1 l fräftiger  23ouitton,  1U  l meinem  Sßein,  2 £itronen= 
fcpeibert,  2 gmiebetfcpeiben,  einer  gelben  Sftöpre,  6 Gelten,  8 meinen 
tpfefferförnern,  1 Sorbeerbtatt  unb  ©atj  auf?  geuer  unb  fodjt  fie  ge= 
porig  meid). 

Unterbe?  merben  6 — 8 mit  SSntter  nnb  etma?  SD^e^t  petlbraun 
gebratene  ©djatotten  mit  fräftiger  S3ouitXon  ober  gu?fuppe  angerüprt, 
einige  Söffet  erübrigte  unb  pingefteflte  ®atb?bratenfauce  jugefejjt,  ein 
©ta?  üftabeira  unb  eine  fteine  ÜDtefferfpifje  ©apenne=$feffer  ^in§u= 
gegeben  unb  Vs  ©tunbe  jugebedt  gefo^t.  Sie  ©auce  mirb  nun  burcp 
ein  fpaarfieb  gegoffen,  tiom  gett  befreit  unb  mieber  aufgefocfjt,  bie  ®atb?= 
fopfftüde  au?  ber  23rüpe  genommen,  etma?  abtropfen  gelaffen  unb  mit 
ber  ©auce  tangfam  aufgefocpt.  ^nrj  öor  bem  2tnricpten  giefjt  man 
nod)  etma?  SRabeira  pingu. 

fftacp  ^Belieben  fann  man  biefent  feinen  Ragout  abgefocpte,  in  SSein 
ober  SBouiQott  gebünftete  SJtorcpetu  pingufügen,  ma?  fepr  gu  empfehlen 
ift,  ober  and)  in  S3utter  gebämpfte©pampignon?,  Trüffeln,  ®atb?ntibber, 
feine  toorber  abgefocpte  gteifcp-  ober  SJiarfftöpcpen  unb  befonber?  bie 
9J?ibberftöpcpen  (SXbfdjnitt  Q.).  S3eim  2l.üficf)ten  mirb  bie  ©Rüffel  mit 
in  93utter  fcpön  gelbbraun  gebadenen  Söeifjbrotbreieden  unb  mit  part* 
gefocpten,  in  bier  Seite  gefcpnittenen  ©iern  garniert  unb  bie  0pren  in 
bie  aiiitte  ber  ©cpüffel  aufrecht  geftetlt. 

105.  Okfocpter  $alb?fopf  mit  ©aucc.  üütan  mäffert  ben  gang 
frifcpen  ®opf  bon  einem  großen,  gut  gemäfteten  ®albe,  pujjt  ipn  rein, 
fcpneibet  bie  0bertefgen,  0pren  unb  klugen  au?,  bricfjt  bie  unteren 
Jüinnbaden  ab,  nimmt  bie  gitnge  perau?,  meit  fie  bann  beffer  meid) 
mirb,  mäfdjt  ben  ®opf,  fpattet  ipn  unb  binbet  ipn  mieber  feft  gufammen. 
Sarauf  bebedt  man  ipn  mit  Sßaffer,  gibt  ©atg  bagu,  fcpäumt  ifju  unb 
täfjt  ipn  mit  gangem  ©emürg,  grünen  Kräutern,  gmiebeln  unb  Sorbeer= 
blättern  meid)  focpen,  ma?  ungefähr  2 ©tunben  bauert.  SDtan  täftt  ipn 
bi?  gum  Slnricpten  in  ber  Sörüpe  liegen.  Sann  legt  man  ibn  auf  eine 
©d)üffet,  töft  ben  33inbfaben  ab,  biegt  ben  ®opf  au?einartber,  legt  auf 
ba?  ©epirn  geriebene?,  in  Butter  braun  gebratene?  SBeifjbrot,  bie  ge= 
fpattene  gütige  31J  beibeit  ©eiten,  unb  gibt  etma?  oott  ber  bagu  ge* 
porigen  pottänbifdjen  ©auce  (Stbfcpnitt  R.)  barüber,  mäprenb  mau  bie 
übrige  bagu  reicpt. 

geiner  ift  e?,  ben  ®opf  ftatt  in  SBaffcr  in  patb  SBeijjmcin,  patb 
teidjter  gteifcpbriipe  51t  fodjen;  and)  fann  man  ftatt  ben  ganzen  ®opf 
aufgittifcpen,  ba?  gteifcp  in  Streifen  abtöfen,  mit  etma?  feiner  ©rüpe 
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ober  aud)  ettoa§  Ijollänbifdjcr  @auce  anrid)ten  unb  bie  in  Scheiben  ge= 
fdptittene  gunge  fomie  mit  Xf>eetöffet  abgeftodjene  @ef)irnfiüde  um  ba3 
Sleifd)  {egen.  ®ie  Sauce  reicht  man  nebenher.  Sn  biefer  SBeife  an= 
gerietet  ift  ber  S?aIb§fopf  manchem  appetittidjer. 

$ür  bie  SIbenbtafel  gibt  man  gu  biefent  ®alb§fopfgericbt  eine  fran= 
göfifdje  Sauce  au§  SOtoftridf,  Öl,  ©ffig  unb  feinen  Kräutern. 

106.  ©cbadcttcr  $?nIb§f'opf.  SOtan  fodjt  einen  frifcffen  ®alb§* 
fopf  nad;  bortjergeljenber  Kummer,  fdjncibet  ba§  gtcifd)  in  feine 
Scheiben,  legt  biefe  in  eine  mit  53utter  beftridfeue  Scfjüffel,  beftreut 
fie  mit  ettoa§  Saig  unb  übergieftt  fie  mit  einem  ©uffe  t>on  1I±  l faurcr 
Safjne,  4 Gribottern,  SStuSfatnufs,  Saig  unb  geriebenem  ^armefan-, 
ober  ftatt  beffeit  grünem  S'äfe.  SJtau  bädt  bie§  ©ericfft  im  Ofen. 

107.  $aIb§fopfzSitlge.  ^opf,  ^>er§  unb  gu&  eiltet  gut  ge= 
mäfteten,  frifcf)  gefdjladjteten  halbes  tnirb  rein  getuafdjett,  1 — 2 Stunben 
getnäffert,  bamit  ba§  S3tut  I)erau§giel)e,  in  einem  glafierteit  Xopfe  reid)» 
lid)  gur  ^pälfte  mit  SBaffer  unb  etma§  @ffig  bebedt,  mit  ettnaS  Saig 
öerfefjt  unb  flar  abgefdjäumt.  ®a§  loeitere  iöerfatjren  ift  mie  bei  Sülge 
bon  Sdftneinefleifd)  (Slbfdjnitt  V.). 

108.  Sraune§  $anj§!opf=3iagout  für  beu  täglidjeit  Sifdj. 

SStan  fodjt  einen  ®a!b§fopf,  ba§  £>erg,  unb,  tneun  mau  will,  aud)  bie 
Sunge  redft  tneicf),  unb  fdpteibet  bie*  aüe§  in  Heine  Stüde.  ®aun 
bräunt  man  2 gefjadte  .ßtuiebeln  in  93utter,  gibt  2 (Stöffel  S3tef)I  bagu, 
riifjrt  e§,  bi§  e§  bräunlid)  ift,  füllt  bon  ber  ®aIb§fopf=33rül)e  bagu,  gibt 
Stofinen  ober  ®orint£)en,  Pfeffer,  Steifen  unb  Saig,  1 — 2 Büffel  S3irn= 
mu§  ober  Sirup  unb  ettna§  Siffig  an  bie  Sauce  unb  läfjt  ba§  gleifdj 
barin  gut  burcf)fod)en.  ®ie  Sauce  muff  redjt  runb  fein  unb  einen  fäuer* 
licken,  redjt  pifanten  ©efdjmad  t)aben. 

109.  fRmtbftücfdjen  (Eskalopes).  x/s  kg  ßtilbfleifcf)  (feilte 
e§  nid)t  gu  Ifabcn  fein,  fo  fann  Stinbfleifd)  genommen  merbeit)  tnirb 
mit  125  g Sped  ober  getbäffertem  Stierenfett  gufammen  fo  fein  al§ 
mögtidj  gebadt,  bann  mit  120  g abgefdjälter,  in  faltem  SBaffer 
auSgebrüdter  Semmel,  2 (Sibottern,  unb  ettnaä  Saig  unb  Pfeffer  ge* 
porig  bermetigt,  fladje  tI)aIergrofte  Stüddjen  geformt  unb  biefe  in  boüem 
Reißen  $ett  in  ber  $faunfud)enpfanue  rafd)  gelb  gebaden  unb  Iferauä* 
genommen.  ®auu  mirb  ein  ©fjlöffel  SDtel)!  in  bem  fjett  gefdpuipt,  eine 
|>anbbon  Kräuter,  al§:  Sdputtlaud),  ißeterfilie  unb  ettoaä  SDragott 
bingugegeben,  ferner  ©ouidon  unb  etmaä  faure  Saline,  fo  baff  eine 
bidlidje  Sauce  entftefft,  tneldje  fodjenb  über  bie  @§faIope§  gefüllt  tnirb. 
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3Iuc£)  t»on  Stippenfleifd)  Bereitet  man  ©§falope§,  inbem  man  ba§ 
gleifd)  fein  miegt,  ofjne  jegliche  meitere  ,gut£)at  al§  ba3  nötige  ©alg  gu 
9tunbftüdc£)en  formt,  biefe  in  @i  unb  geriebener  ©emmel  menbet  unb 
auSbädt.  3U  iljnen  mirb  bie  ©auce  nur  mit  faurer  ©alpte  »erfocht 
unb  biefe  ©sfatopeg  at§  ©etlage  gu  feinen  ©emüfen  gereicht. 

110.  ©erollteä  ^albfleifdj.  500  g ®atbfleifct)  mirb  mit  100  g 
fftinbermarf  feingemiegt,  mit  ©alg,  Pfeffer,  ÜDtuSfatblüte  unb  einigen 
©iern  üermifd)t  unb  biefe  SDtaffe  in  biinne  @pedfd)eiben  gemidelt,  in 
benen  man  e§  einroCtt  unb  umbinbet.  SDtan  übergiefjt  bie  in  ein  nicf)t 
gu  gro&eS  ©efäjj  gelegten  3tödd)en  mit  gleifdjbrülje,  bämpft  fie  gar 
unb  übergiefjt  fie  mit  einer  ®apernfauce  beim  2tnrid)ten. 

111.  garcicrte  Salbfteifdjtoitrft.  (©in  ©djmeiger  ©eridjt.) 

4 Seile  fd)iere§  ®albfleifd)  ol)ne  ©efjnen  unb  2tbern  merben  mit 
1 Seil  ©ped  ober  Stierenfett  gefjadt;  bann  nimmt  man  auf  1 kg 
üon  biefem  gleifcfje  4 gange  ©ier,  4 ©fjlöffel  üoll  geriebene^  Söeifjbrot 
ober  geftofjenen  gmiebad,  4 Söffet  bide  ©afjne  ober  SBein,  ©atg  unb 
S)tu3fatnuf3,  mifdjt  bie§  gut  untereinanber  unb  füllt  e§  in  eine  2Burft= 
fpripe  ober  rollt  mit  ber  §anb  Heine  2Sürftd)en  Oon  ber  SJtaffe,  bie 
man  in  geriebener  ©emmel  mälgt.  gn  einer  flauen  ©ratpfanne  ober 
©cEjüffel  täfjt  man  ©utter  gelb  merben,  brüdt  bie  SJtaffe  in  gönn  einer 
bid)t  gufammengerodten  SSurft  hinein,  mad)t  fie  mit  etma§  gelbbrauner 
©utter  fernst,  ftreut  ein  menig  feingeftoftenen  .ßmiebad  barüber  unb 
brät  fie  im  i)eij3en  Öfen,  mo  fie  üon  unten  unb  oben  ^itje  fjaben 
muff,  gelb. 

112.  ©ebadene  $alb§füf?e.  Söenn  bie  gii^e  rein  gepult, 
abgefengt  unb  gefpatten  finb,  merben  fie  gemäffert  uitb  aläbanu  mit 
Söaffer,  ©ffig,  ©alg,  gmiebeln,  groben  ©emürgen  unb  grünen  Kräutern 
meid)  gefodft.  SSünfdjt  man  nidjt  fogteid)  ©ebraud)  baüott  gu  machen, 
fo  fann  man  fie  in  biefer  ©rüljc  einige  Sage  aufbemaljren.  Sann 
merben  bie  ®nocf)en  Oerau§gelöft  unb  bie  güfje  ttadj  ©eliebeit  in  bie 
®Iare  A.  dir.  30  getunft  unb  in  ©adbntter  ober  ©cfpnalg  gelb  gcbaden. 
SJtan  fann  bie  güjge  aud)  btofj  in  SSaffer  unb  ©atg  fodjen,  üon  ben 
®nod)en  befreien,  bann  in  ©i  unb  geriebenem,  mit  etma»  ißarmcfan* 
fäfe  üermifd)ten  SSei^brot  umbreljen  unb  in  einer  Pfanne  gelb  unb 
frofj  baden. 

2tl§  ©eitage  gu  feinen  ©entüfeit;  aud)  mirb  ©auerfraut  bamit 
garniert. 

113.  ©cbadcite  ^alböfilftc  und)  ©ciftcitftcrg.  Sie  ^albsfüße 
merben  im  SBaffer,  ©ffig  nebft  ©atg,  ©Uroue,  ißfcfferförneru,  Steifen, 
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gelben  Stühen,  ©etterie  unb  Sorbeerbtättern  roeid)  getodjt,  non  beit 
ßnodjen  abgetoft,  in  ©i  ünb  geriebenem  SBei^brot  umgebretjt  unb  in 
peifjer  Sutter  gelb  gebncfen.  9M)t  unb  Satter  roirb  bann  mit  3'mebad 
braun  geröftet,  tion  ber  Sriitje,  roorin  bie  Sit&e  gefod^t  fittb,  foroie  aud) 
etroa§  @ffig,  roter  SBeiu,  ©enf,  gefdjnittene  ©urfen  ober  kapern  t)in- 
jugegeben  unb  bie§  ju jammen  1 ©tunbe  gefod)t.  Seim  2lnrid)ten 
roerben  bie  SdtbSfüfje  auf  bie  ©dfüffet  in  bie  ©auce  gelegt. 

114.  ©ebäntpftc  Seber.  ©ie  ®atb3teber  ift  je  frifd)er  befto 
beffer  unb  fann  fcfjon  nad)  einem  f)eifjen  ©age  ber  ©efunbljeit  nad)= 
teilig  fein,  roätfrenb  fie  fonft  fel;r  befömmtid)  unb  natjrtjaft  ift.  äftan 
roafdje  (am  befteu  mäffert  man  fie  in  tattern,  mehrmals  erneuertem 
SBaffer  eine  ©tunbe)  unb  enthäute  bie  Seber,  unb  fpide  fie  auf  fotgenbe 
SBeife:  IRecfjt  nie!  furje  ©pedftreifen  merbeit  in  einer  9Jttfd)ung  oon 
©atj,  Pfeffer  unb  9tetfenpfeffer  geroätät,  bann  mirb  mit  einem  fpi&en 
STieffer  in  bie  Seber  geftodfen  unb  ber  ©ped  tjineingebrüdt.  ©anad) 
täjjt  man  einen  rcid)tid)en  ©tief)  Sutter  gelb  roerben  unb  bie  Seber 
feft  jugebedt,  1U  ©tunbe  barin  fd)tnoren;  bann  bebedt  man  fie  jur 
Hälfte  mit  fodjenbem  ©Baffer,  gibt  einen  fjalben  ©etter  fteingefcfjnittene 
3roiebeln,  2 Sorbeerbtätter,  nod)  etluaä  ©atj,  Stetfenpfeffer  uttb  ein 
©tüd  Sutter  ba^u,  unb  roenn  fie  beinahe  roeid;  ift,  geriebene^  3Bei§= 
brot,  einen  reid)ticf)en  Söffet  SirnmuS,  ©irnp  ober  ein  ©tiidefjen  $uder, 
©ffig  unb  nad)  Gefallen  ein  ©ta§  9totroein. 

©ie  ©auce  mufi  reidjtid)  unb  fämig  fein.  $eit  be§  ®od;en§  1/i  ©tunbe. 
©§  roerben  gefocfjte  ®artoffetn  baju  gegeben. 

2tnmer!ung.  Seber  fantt  man  leicht  oerfatjen,  mag  man  bie*-'  unb  in 
nacbfteljenbem  beachten  motte. 

115.  ©angc  Seber  im  ÜJZetj  gebraten.  3ft  bie  frifdje  Seber, 
roie  in  ber  üorftefjenben  Kummer  bemerft,  entt)äutet  unb  ftarf  gefpidt, 
fo  roirb  fie  in  einem  gereinigten  ®atb§nefce  jugefdjtagen  unb  mit  etroaS 
©eroiir§  überftreut,  ©anad)  tä^t  man  einige  gefdjnittene  $roiebetn  in 
125  g Sutter  gelb  braten,  legt  bie  Seber  tjiuein,  gibt  fpäter  etroaä 
©at§,  2 ©affen  Souitton  unb  tjatb  fobiet  ©Bein  baju  unb  täfit  fie 
tangfam  roeid)  roerben.  Seim  2tnrid)ten  nimmt  man  baä  9?efj  roeg, 
gibt  Souitton,  geftofjenen  groiebad,  9ietfenpfeffer,  faure  ©atjne  sur 
©auce  unb  biefe  mit  ber  Seber  jur  ©afet. 

116.  ©cltopfte  Seber  im  ÜJictj  gebraten,  (©ädjfifdje  Sliidje.) 
©ie  Seber  roirb  geroafdjen,  fein  getjadt,  ba3  häutige  unb  bie  2tbern 
fjerauSgenotnmen.  ©amt  bermifdft  man  bie  burd)  ein  ©ieb  gerührte 
Seber  mit  125  g feingefjadtent  ©ped,  70  g ®orintl)en,  6 ©ibottern, 
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etma  6 Söffet  toft  geftoBenent  gmiebad  unb  9Wfenpfeffer,  unb  riifjrt  51t* 
teßt  bett  ©djaum  ber  Ster  teidjt  burcf).  9tun  täfft  man  53utter  in  einer 
Pfanne  gergetjen,  legt  bag  gereinigte  9te|  eineg  Katbeg  tjinein  unb  bie 
SKaffe  baranf.  SDiefe  mirb,  mit  bem  ^e^  gugebedt,  auf  beiben  ©eiten 
tangfam  ungefähr  V2  ©tunbe  gebraten  unb  mit  fotgenber  ©auce  an* 
gerietet: 

Sine  feirtgefjaefte  3tt>iebet  mirb  in  Sutter  gefdjmort,  mit  einem 
Söffet  2ttet)l  bräitntic^  gemacht,  Sratenbriitje  ober  Souilion,  2Jhigfat, 
■Jielfenpfeffer,  SUronenfdjeiben  unb  1 ©tag  iRotmein  bagu  gegeben  unb 
burdjgefodjt.  2öo  eg  üblich  ift,  mirb  etmag  $uder  gugefe|t. 

117.  Scbcrragout  mit  Kräutern,  (©ädjfifdjc  Küdje.)  ®ie  ge* 
mafefjene,  frifdj  gehäutete  Seber  mirb  in  ©treifen  gefcfjnitten.  $it  reicf)= 
lidj  Sutter  fcEjmi^t  man  barauf  4 Sfjlöffet  gefjadte  Kräuter:  ©c^nitt= 
taud),  2f)t)mian(  SDragon,  fßeterfitie  unb  ©djatotte,  ttjut  bie  gefatgeneu 
Seberftreifen  tjinein  unb  fdjmort  fie  meid).  9Ran  gibt  4 Sßlöffet  ge* 
riebeueg  SBeißbrot,  2 Waffen  f^teifcbjbrü^e  unb  1 £affe  Sßein  gu  bem 
©eridjt  unb  fodjt  alleg  eben  miteinanber  burd),  beüor  man  eg  mit 
Kartoffelbrei  gu  SEifd)  gibt. 

118.  ©ebratcitc  Seber.  ®ie  frifdje  Seber  mirb  gemafdjeit,  menn 
mögtidj  V2  £ag  ober  mehrere  ©tuuben  in  füße  SRitdj  gelegt,  ton 
£>aut  unb  ©etjnen  befreit,  in  fingerbide  ©djeiben  gefdfjnitten,  uad)  Se* 
tieben  mit  etmag  Pfeffer  unb  nid)t  tiet  ©atg  beftreut,  in  2ftct)t  umge* 
fetjrt  unb  offen  in  Ijeißgemadjter  S3utter  unb  gett,  ober  Sutter  unb 
©ped  etma  10  Minuten  bei  einmaligem  Undeßren  froß  unb  gelb  ge* 
braten.  Säugereg  traten  madjt  bie  Seber  trodeu.  ©obalb  beim  Sin* 
fteeßen  mit  einer  ©abet  fein  Slut  ßeraugtritt,  ift  bie  Seber  gar  unb 
muff  ßeraitggenommen  merben.  ®ann  gibt  man  rafd)  eine  £affe  SBaffer 
in  bie  Pfanne,  rüßrt  bie  ©auce,  big  fie  reeßt  fäntig  gemorbeu,  unb 
rießtet  fie  über  ber  Seber  an.  Kartoffelbrei  ift  bie  angeneßmfte  Scigabc. 

Sftadj  Setieben  fann  man  aueß  etmag  frifdje  geftoßene  Sßadjotber* 
beeren  in  bie  ßeiße  Sutter  ftreuen;  fie  geben  ber  Seber  einen  ange* 
neßmen  ©efeßmad. 

Kleine  fdbfätte  ber  Seber,  bie  ficß  gum  Sraten  nidjt  eignen, 
geben  ein  guteg  „grüßftiidggeridjt."  9Ran  fdpteibet  fie  in  Sßürfet, 
beftreut  fie  mit  ©atg  unb  etmag  Pfeffer,  menbet  fie  in  SDteßt  unb  fdjiittett 
fie  5 äftinuten  mit  einer  gerfdjuittenen  gmiebet  in  Sutter.  DJian  gießt 
etmag  SBaffer  unter,  fügt  eine  SRefferfpijje  Siebigg  f^tcifdfjejtraft  gu  unb 
foeßt  bamit  bag  ©erießt  burdj,  betör  man  eg  mit  SRöftfartoffetn  an* 
ridjtet. 
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Verfeinern  läßt  ficß  baS  ©eridjt,  »nenn  man  einige  Söffe!  Xomaten* 
brei  burcfjrüprt. 

119.  Scbcrflöfje.  ®ie  Vorfdjrift  ift  im  Slbfdjnitt  Q.  ju  firtben. 

120.  9Jicrcufd)mtteit.  'Sie  gebratene  fJtiere  mit  iprent  gett  unb 
einem  ©tüddjen  gefodjten  ©cpinfen,  menn  eS  gerabe  ba  ift,  nebft  etmaS 
Kalbsbraten  unb  ißeterfilie  mirb  ganj  fein  geljadt,  mit  einem  @i  unb 
1 — 2 ©ibottern,  einigen  Sfjlöffeln  bider  füßer  ©apne,  bent  nötigen 
©al§,  etmaS  Sitronenfcpale  unb  SDiuSfatbliite  ober  ÜDiuSfatuufj  unb 
menig  geriebenem  SBeifjbrot  untereinatiber  gentifdjt.  ®ann  ermeicpt 
man  2öeißbrotfcf)nitten  in  SJtilcp  unb  1 — 2 (Siern,  befireicpt  fie  bid 
unb  glatt  mit  biefer  Sltaffe,  ferbt  fie  freujmeife  ein  unb  beftreut  fie  mit 
feingeriebener  ©emme!  ober  ßmiebad.  gft  baS  gefcßeßert,  fo  läßt  man 
Vutter  ßetß  merben,  brät  bie  untere  ©eite  barin  gelb  unb  legt  fie  bann 
einige  ÜDiinuten  auf  bie  -Jiierenfeite.  211S  iftadjgericpt  merben  bie  ffti e= 
renfcpnitten  mit  $uder  beftreut,  als  Vertage  gu  ©emiifen  aber 
opne  3ilcfer  gegeben.  @ie  löntten  audj  auf  beiben  ©eiten  mit  Vieren* 
farce  beftridjen,  ober  in  eine  Klare  getaudjt,  attSgebaden  unb  mit  ßuder 
beftreut  merben. 

121.  fRöftftfjititten  non  faltcnt  Kalbsbraten.  Vom  Ka!b3= 
braten  merben  fingerbide  ©Reiben  gefcpnitten,  in  Gsier  unb  ÜHtuSf'at 
getunft,  in  geftofjenem  mit  etmaS  ©alj  üermifd)ten  gmiebad  umgefeprt, 
in  reidjlicp  gelb  gemorbetter  Vutter,  möglicßft  fcpneö,  batnit  fie  nicßt 
troden  merben,  auf  beiben  Seiten  gelb  gebraten  unb  fogleicp  angericptet. 

122.  ^ufarcncffcn.  ®ie  fRefte  eines  Kalbsbratens  miegt  man 
mit  V s beS  ©cmicpteS  ^öfcljunge  fein  unb  bereitet  mit  einigen  @iern, 
@al§,  Vfeffer,  feinen  Kräutern  unb  ber  nötigen  ©emntel  eine  garte, 
gnäroifdjen  locpt  man  einen  Kopf  Vlutnenlopl  in  ©al^maffer  beinahe 
meid),  läßt  ipn  abtropfen,  fdjneibet  ben  ©tiel  ab  unb  ftetlt  ben  Kopf 
in  eine  tiefe  ©cpiiffel.  lU  l beS  VlumenüoplmafferS,  in  bem  man  1 
jTßeelöffel  gleifcpejtralt  auflöft,  öcrquirlt  man  mit  4 (Sibottern  unb 
15  g 9teiSmepl  unb  übergießt  ben  Kopl  batnit.  Von  ber  garce  fefjt 
man  einen  Vanb  um  bie  ©dpüffel,  beftreut  ben  Koßl  mit  geriebenem 
Käfe  (jeglicpe  Vefte)  unb  bädt  bie  ©peife  7*  ©tunbe  im  Öfen. 

123.  Vcrggericpt.  gn  Vouillon  focpt  man  etma  150  g fReiS 
meid)  unb  lörnig.  ®ie  Veftc  eines  Kalbsbratens  padt  man  mit  etmaS 
gelodjtem  ©cßinfen  fein,  öcrmifcpt  ben  VciS  mit  menig  Vutter  unb 
einigen  @iern  uttb  fdjicptet  nun  baS  gleifdj  unb  3ieiS  bergartig  fo  auf 
eine  ©cpuffel,  bafj  ber  9ieiS  baS  gleifdj  überall  bebedt.  ÜDtan  beftreicpt 
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bie  Dberftädje  mit  verquirltem  ©i,  betreut  fie  mit  Käfe  unb  9?eibbrot, 
badt  ben  23erg  im  Dfcn  itt  lj±  ©tunbe  lidjtbraim  unb  gibt  eine  braune 
©auce  bagu,  bie  man  aitS  ben  fReften  ber  Katbgbratenfauce,  einer 
braunen  aM)Ifd}mii}C,  Souitlon,  1 ©tag  Slotluein  unb  ©emürg  be= 
reitete. 

124.  ©tfjmeigcr  ffStattcnring.  StRan  miegt  Katbgbratenrefte 
nebft  etmag  ©ped,  einer  Keinen  gmiebet,  ißeterfitie,  ©c^nitttaucf), 
etmaS  ÜDiajorau  unb  tuenig  ©itronenfcbale  fein,  tfjut  einige  ©ier,  einen 
Söffet  äftet) t,  ebenfobiet  gteifdjbrütje,  ©atg,  Pfeffer  unb  eine  ißrife  ge= 
ftofjeue  atetfen  t)inju,  formt  auf  befireutem  Sörett  bon  ber  2Kaffe  einen 
breiten  9iing,  brät  ipn  mit  SSutter  auf  beiben  ©eiten  braun  unb  fcf)ict)tet 
in  bie  ÜJtitte  beg  StingeS  ein  beliebigeg  ©emiife.  atufjerbem  reidEjt  man 
93ratfartoffetn  nebenher. 

125.  $lcifd)lmttd)en  (gfrif anbetten)  bon  f altem  Kalbsbraten. 
Sftan  nimmt  gebrateneg  Katbfteifdj,  fdjneibet  atleg  ©einige  tjerauS  unb 
f;adt  eg  red)t  fein.  ®ann  läjjt  man  ein  gnteS  ©tiid  Sutter  gelb  merben, 
rütjrt  geftofjenen  .Qmiebad  ebenfatlg  barin  getb  unb  bermengt  it)n  mit 
bem  Steifd),  einigen  ©iern,  bon  metdjen  bag  2öei§e  etmag  fdjäumig 
gefdjtageit,  9Ru§fat  unb  ©atg.  Sanad)  merben  bon  biefer  SCRaffe 
längtidje  Ktöbdjen  mie  2Sürftd;en  aufgerottt,  mit  ©i  betrieben,  in  ge= 
ftoffenem  gmiebad  umgebrebt  unb  in  93ittter  getb  gebraten.  — ©otdje 
Srifanbelten  finb  eine  borgiigtidje  Beilage  gu  alten  ©entüfen,  namentlich 
gu  ©pinat. 

126.  $Ieiftf)fefitfd)eu  bon  gcfodjtent  Kalöfteifd)  in  ©djrnalg 
anSgubatfcn.  ®aS  Katbfteifd)  toirb  in  feine  SBiirfet  gefdjnitteu,  Söutter 
unb  9Ref)t  gefdjmiigt,  etmag  SSoititton  ober  SBaffer  (boef)  nidjt  gu  biet, 
ba  bie  ©auce  bid  fein  mufj),  nebft  ©atg  unb  ©itroncnfdjate  bagu  ge= 
geben,  mit  einem  ©igelb  abgerütjrt,  bag  Steifet)  barin  burd)gefocf)t  unb 
gum  Kattmerben  auf  eine  ©djiiffet  getegt.  ©obann  mirb  ein  ©i  mit 
etmag  ©atg  gefdjtageu,  bie  bon  ber  falten  ÜCRaffe  geformten  ©ättdjen  in 
bem  @i,  bann  in  gmiebad  umgebrebt,  in  beigem  ©dpnatg  hellbraun 
gebaden  unb  angeridjtet.  ®ie  ©djiiffet  mirb  mit  .Qmeigen  bon  ^3eter= 
fitie  bergiert,  metdje  gnbor  in  bem  ©djmatg  abgebadcit  finb. 

127.  @iitgcfd)uittcucr  traten  toie  frifdjer.  ®en  in  ©d^eibeu 
gefdjnitteuen  traten  legt  matt  in  eine  abgenufjte  tiefe  porgetlanene 
©djiiffet,  gibt  bie  Sratenfauce  mit  Sett  bariiber  bin  unb  nötigenfalls 
aud)  etmag  ©atg.  $ann  bedt  man  bie  ©ebiiffet  feft  gn  nnb  ftctlt  fie 
in  einen  beiden  Dfeit  ober  über  focbenbeS  Söaffer.  ^e  ltad)  ber  fjifje 
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gehört  gum  ^pet^toerben  eine  ©tunbe,  and)  wofjl  rnefjr.  $aS  gleifcf) 
tttufj  unterbeS  oft  mit  ber  ©auce  begoffen  werben,  Kodjen  aber  ift  gu 
üernteiben. 

128.  9lnfgcümrutter  Kalbsbraten  auf  $einfd)ntedcr  2trt. 

S)en  gerfdjnittenen  traten  legt  man  in  eine  mit  Sutter  beftridfene 
©djüffel,  beftreut  ipn  mit  Kapern,  gewiegten  ©arbeiten  unb  gefjacfter 
ißeterfilie,  beträufelt  iljn  mit  ©itronenfaft  unb  belegt  if)n  mit  Sutter* 
ftüdcfjen.  ÜUian  [teilt  bie  ©djüffel  in  baS  SBafferbab,  bebecft  fie  mit 
einem  Sedel,  auf  ben  man  einige  Kofjlett  legt  unb  umfrängt  biefen 
traten,  nadjbem  er  in  11 2 ©tuitbe  fjeijj  genug  geworben  ift,  mit  einem 
Kränge  üon  weidjem  fRüfjrei  unb  fleinen  gebratenen  Kartoffeln.  ©Hefe 
2Irt  beS  SlufwärntenS  ift  bei  sperren  feljr  beliebt  unb  für  bie  §auSfrau 
praftifcf),  wenn  fie  feine  Sratenfauce  meljr  f)at. 

129.  Kalb§bratcn=9iagout.  ©in  reidjlidjer  ©tidj  Sutter  ober 
Sratenfett  wirb  mit  einigen  gefdjnittenen  gwiebeln  gelbbraun  gemalt, 
ein  Kiidjenlöffel  üoH  SM)I  fjingugegeben  unb  fo  lange  gerührt,  bis  eS 
gebräunt  ift;  fobamt  fommt  Ijingu:  etwas  SouiHon,  bie  man  aus  ben 
gerljadten  Sratenfnodjen  mit  wenig  SBaffer  fodjte,  unb  weiter  ©ffig, 
einige  Sorbeerblätter,  etwas  -Jielfeupfeffer,  in  ©tiicfe  gefcl)nittene  faure 
©urfen,  guder  unb  ©alg  unb  giriert  ber  in  ©tiicfe  gefdjnittene  traten. 

3eit  beS  KodjenS  */a — 3U  ©tunbe. 


130.  KalbSftiitf  für  Kraitfe.  Tlaw  nimmt  fpergu  bie  obere 
bünne  unb  breite  diufj  ber  KalbSfeuIe,  Hopft  unb  fjäutet  fie,  fdjlägt  fie 
platt  unb  brät  fie  unter  häufigem  SBeuben  bei  fcljr  gelinbem  geuer 
f)öcf)ftenS  20  Minuten.  Seim  2Inrid)ten  beftreut  man  baS  ©tiid  mit 
feingeftofjenem  ©alg,  fodjt  ben  Sratenfafg  mit  etwas  ©alpte  unb  QuS 
fämig  unb  gibt  ilpi  als  ©auce  nebft  Kartoffelfdjuee  unb  Sluntenfof)!* 
püree  gu  Xifdj. 

131.  ©lacierte  KalbSfdjnitjcl  für  Kraitfc.  Sind)  fjiergu  benufjt 
man  gern  eine  KatbSnufi,  fdjneibet  fie  in  nidjt  gu  bünne  ©djeibett, 
entfernt  alle  §aut,  Hopft  fie  leidjt  unb  fpieft  fie  fein.  2We  Abfälle 
fodjt  man  mit  etwas  gerfdjnitteuem  Stinbfleifd)  gu  guter  glei[cf)brüt)e, 
bräunt  bann  Sutter,  brät  bie  ©djnipel  gleichmäßig  unb  faftig,  gießt  bie 
Sutter  ab,  übergießt  bie  ©djnitwl  mit  ber  gefügten,  burd)  Kartoffel* 
tneljl  üerbidten,  mit  ©itronenfaft  unb  SCRabeira  gewürgten  Souidon 
unb  gibt  Kartoffelbrei  bagu. 
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132.  ©Haderte  Slalbgntild)  für  Stranfc.  2)ie  Äalbgmildj  ruirb 
nad)  A.  9tr.  41  oorbereitet,  alle  abgefdjnittenen  Slbfäde  merben  mit 
einer  ©d)eibe  gerfdfnittenen  mageren  ©dEjinfen  in  öutter  angebraten, 
mit  1/i  l SBaffer  bebecft  unb  tüchtig  auggefodjt.  ®ie  ®albgmild)  mirb 
in  ©Reiben  gefdfnitten,  nad)  belieben  nocf)  fein  gefpidt,  in  SÖutter 
braun  gebraten,  mit  ber  auggefodjten  Srülje  übergoffen  unb  langfam 
gar  gefdjmort.  ®ie  ©auce  entfettet  man,  üerbidt  fie  mit  Üt’artoffelmetjl 
unb  fräftigt  fie  mit  gleifdjejdraft. 

133.  Äal&gmildjpubbing  für  Äranfe.  3u  biefer  guten,  leicht 
üerbaulidjen  ®ranfenfpeife  bereitet  man  groei  ®albgntibber  nad)  A. 
5Jtr.  41  üor,  bämpft  fie  in  93utter  meid)  unb  fdjneibet  fie  feinmürfelig. 
SDann  meid)t  man  ein  SOZilcEjbrot  in  SDtild),  briidt  eg  feft  aug  unb  rül)rt 
eg  gu  fdfaumig  geriebener  Sutter  f)ingu,  fügt  3 ©igelb,  gemiegte  ^3eter= 
filie,  Pfeffer,  ©alg  unb  bie  ®albgmild)mürfel  Ijingu  unb  gief)t  ben 
©imeifffdptee  burd)  bie  SJiaffe.  3n  butterbeftridjener  Heiner  gorm 
fod)t  man  ben  ißubbing  eine  gute  Ijalbe  ©tunbe,  ftürgt  iljn  unb  gibt 
eine  braune  ®raftfauce  bagu. 

134.  9icuc§  $albgmild)gcrid)t  für  Traufe.  leichter  ®nod)en= 
brüfje  mirb  eine  raie  in  A.  9tr.  41  angegeben  borbereitete  $albginilcf) 
nebft  einer  ißeterfilienmurgel  unb  einer  Karotte  faft  meid)  getobt.  Qn 
biefer  3eit  focfft  man  fed)g  garte,  gerfdjnittene  ©pargel  in  ©algmaffer 
meid)  unb  mifdjt  fie  unter  bie  in  Würfel  gefdjnittene  ®albgmild).  ]gn 
ber  Hälfte  ber  burd)gefeil)ten  ®albgmild)brül)e  foc^t  man  45  g Steig, 
ben  man  öorljer  gmeimal  abbrüljte,  gar,  unb  bereitet  aug  ber  aubern 
S3rul)e  mit  Ijeller  äM)lfd)mi<3e  unb  einem  Söffel  Siljeinmein  eine  fämige 
©auce.  $n  biefer  merben  lilalbgmild)  unb  ©pargel  erl)if)t  unb  bann 
gulefjt  mit  einem  @i  abgegogen.  ®ag  ©eridjt  mirb  auf  einer  Ijeijjen 
@d)üffel  angeridjtet  unb  ber  auggequoüene  Steig,  nacf)bem  man  ein 
©tüdcfjen  93utter  burdjgerüfjrt,  frangförmig  Iferumgelegt. 

135.  Äalligjunge  für  Traufe,  ©ine  fdjöne  ®albggunge  fodjt 
man  in  ©algmaffer  langfam  meid),  legt  fie  einen  Slugenblid  in  falteg 
SBaffer  unb  gieljt  bann  bie  §aut  ab.  ®ie  öriilje  ber  Bunge  mirb  nun 
burd)  gleifcfyejdraft  gefräftigt,  mit  ©itronenfaft  abgefd)ntedt  unb  bie 
Bunge  immer  mit  ein  menig  ber  gliiffigfeit  gefdfmort,  inbem  mau  bau 
Beit  gu  Beit  etmag  S3rübje  uadjgiefjt.  Stad)  einer  fjalbcit  ©tunbe  mirb 
bie  Bmige  buttermeid)  fein,  man  berbidt  ifjre  93rül)e  mit  etmag  in 
SDtabeira  angerüljrtem  ®artoffeIntel)l  unb  füllt  eg  über  bie  3imge. 

SSom  ®albfleifd)  eignen  fid)  aufferbetu  gu  Äraufcufpcifcu  9tr.  76, 
77,  78,  79,  87,  91,  92,  93,  94,  95,  100,  102. 


1LL.  ^aiumelfleifd). 
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III.  fjammelfletfd?. 


Sorbenterfung.  Sa  |>ammelfett  aufjerorbentlicf)  fcfjnell  erftarrt, 
fo  finb  für  alle  ©Reifen  ooit  |)ammefffeifd)  gewärmte  @d)üffefn  unb 
Seiler  erforberüdf.  Sa  ferner  Jpammelfett  ficf)  feinet  talgigen  ©efc^macfe^ 
wegen  minbeftenS  für  bie  feinere  Kücfye  fd)fecf)t  oerwenbcn  läfjt,  empfehle 
icE),  baS  Seit  jurn  3ufd)meljen  gefodjter  ©adjeit  ober  frifdfen  gfeifdjeS, 
bie  man  länger  galten  miß,  ju  benutzen.  Sa  es  gar  uidjt  porös  ift, 
läßt  e§  feine  fiuft  burdjbringen  unb  eignet  ficf)  trefflicf)  baju. 

136.  ^antinclrücfcu  ober  =Kcufc,  wie  SÖilb  jubercitet.  Qn 

einem  ©efeflfcfjaftSeffen  wirb  meiftenS  ber  fRüden  genommen;  wäf)ft 
man  bie  teilte,  fo  wirb  baS  Sein  jur  Ipäffte  glatt  abgetanen,  nid)t 
wie  bei  Kalbsbraten  im  ©efenf  burcfjgefcfjnitten.  Ser  fRüden  wirb 
gewafd)en,  tüdjtig  geflopft,  oon  gett  uhb  Ipaut  befreit  unb  in  eine 
ÜDiutbe  gelegt,  uebft  redjt  oielen  ©dfalotten  ober  fleinen  Zwiebeln, 
Sorbeerbfättern,  ganzen  helfen,  fRelfenpfeffer  unb  fßfefferförnern, 
Sragon,  SEßeinrante,  SJiajoran,  einer  glafcfje  Siereffig,  unb  wenn  man 
bunflen  fRotroein  fjat,  ebenfooiel  baju,  moburcf)  baS  $feifd)  erft  bie 
bräunlidie  SBilbfarbe  erhält,  ^it  biefer  Srüfje,  Welche  focfjenb  über 
baS  gfeifdj  gegoffen  wirb,  läßt  man  baS  ©tücf  8 Sage  liegen  unb 
menbet  eS  täglicf)  bariu  um.  ©tatt  baS  £>ammelffeifc£)  wie  oben  an= 
gegeben  ju  befjanbefn,  fann  man  e§  aud)  nur  in  faure  SRifcf)  legen, 
ober  aber  einen  Sag  nor  bem  ©ebraucf)  itad)  bem  Sntfjänten  mit 
fofgenber  ©ffeitj  einreiben,  burct)  bie  ber  Sraten  einen  oorgüglidjen 
SBilbgefdpnad  erfjält.  2Ran  Ijat  mehrere  Sage  oor  bem  ©inreiben  in 
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jmei  (Mag  Stotmein  geflogene  SBadfotberbeeren,  ©emürjpfeffer,  ge= 
miegtcn  Sppmian,  ©cpnittlaudj,  ^ßortula!  unb  2 geriebene  gmiebetn 
jugebcdt  augjiepcn  laffert,  gibt  biefe  @ffen§  nun  burcp  ein  ©ieb  unb 
beftreicpt  beu  ©raten  überall  fo  lange  bon  Beit  ju  Beit  bamit,  big  fie 
aufgebraucpt  ift.  Sann  wirb  ber  traten  mie  fpafe  gefpicft,  mit  etmag 
feingentacptem  ©als  beftreut  unb  in  eine  ©ratenpfanne  gelegt,  morin 
man  311000  giemlic^  biet  ©ped  unb  Butter  jum  5?ocf)en  gebracht,  unb 
gelb  gebraten.  Sauacp  giefjt  man  entmeber  atlmäfjlic^  bon  bem  (gffig, 
morin  bie  ®eule  gelegen,  nebft  beu  Kräutern  pinju,  mobei  man  ni(pt 
mepr  babon  neunten  barf,  atg  eg  bie  ©db)ärfe  beg  Grffigg  erlaubt,  ober 
aber  aHniäplicp  faure  ©apne  pin^u  unb  läfet  ben  ©raten  unter  fleißigem 
©egieffen,  am  beften  in  ber  erften  3ät  feft  jugebedt,  mürbe  merben, 
moju,  je  nacp  ber  ©röpe  unb  bem  mepr  ober  minber  beliebten  roten 
Stugfepen,  1V2 — 2 ©tunben  gehören.  Sn  ber  lebten  ©tunbe  rüpre 
man  nad)  unb  nad)  nocp  2 Xaffen  bidtidje  ©apne  in  bie  ©auce  unb 
taffe  ben  ©raten,  bamit  er  gelbbräunlicp  merbe,  jept  offen  braten, 
mobei  bag  ©egiefjen  nicfjt  berfäumt  merben  barf.  ©eim  Stnricpten 
rüpre  man  einen  falben  (Sfflöffet  trodeneg  SRept  einige  Minuten  lang 
in  ber  Pfanne  gelb,  gebe  fobiet  SBaffer  pinju,  baff  bie  ©auce  fämig 
mirb,  unb  reibe  fie  bann  burcp  ein  ©ieb.  Ser  ©raten  fann  mit  fleinen 
^artoffetftoffcpen  ober  forcierten  föartoffelfcpeiben  ober  mit  einem  ®ran§ 
bon  gefdpnorten  gnnebetn  garniert  merben,  au cp  paffen  treffticp  Spaim 
pignong  baju.  Sag  furjgepauene  ©ein  mirb  nacp  bem  ©raten  mit 
einer  gekauften  ißapiermanfcpette  ummidett. 

gür  ein  Sftittelgericpt  gum  ©efetlfcpaftgeffen  nimmt  man  bom 
9tüden  oft  nur  bag  91ierenftiid  mit  ben  gitetg,  fpidt  eg,  biinftet  eg 
mit  gteifdj'  üpe  unb  SBurjctmer!  ober  mit  tRotmein  im  Ofen  meid), 
läjft  eg,  menn  eg  gar  ift,  abtropfen  unb  glaciert  eg  bann  im  Dfeit  mit 
ber  furj  eingefocpten  ©rüpe.  SRait  fcpneibet  bag  glcifd)  barauf  in 
©djeiben  unb  richtet  eg  um  ein  feineg  ^albgmilcpragout  ober  ©il3= 
ragout,  and)  mopt  um  guten  ©ouitlonreig  an,  ber  mit  fßarmefanfäfe 
unb  ©utter  burcpgefcpmenft,  bergfiirmig  angeridpet  unb  mit  £iebegapfel= 
fauce  beftricpen  mirb. 

137.  ^ammctfeutc  auf  gcmöpnücpc  2(rt.  9Ran  gebraucpe  bie 
^eule  nicpt  bor  ber  bemerften  3ed/  Stopfe  fie,  opne  bag  Sett  gU  ent- 
fernen, gepörig  naep  5ftr.  1,  mafdje  fie  unb  trodite  fie  mit  einem  Sudje 
ab,  lege  fie  bann  in  foepenbeg  gett:  ©utter  unb  ©ped,  maepe  fie  gelb= 
braun,  gieße  foepenbeg  SBaffer  — menn  man  bag  gleifcp  fäuerlicp 
münfdjt,  ben  bierten  Seil  (Sffig  — pinju,  miirje  fie  mit  ©cpalotten 
ober  B^iebeln,  etmag  Sorbeerbtätter,  helfen,  Pfeffer,  Sragoit  unb 
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[treue  feiugemad)te§  ©atj  barüber.  £>at  mau  frifdje  ©urfen,  fo  faitu 
man  einen  fjalben  Setter  Oott  in  Sßürfet  fdfneiben  unb  [olcfje  fogleid) 
mit  in  bie  Bratpfanne  geben,  moburd)  bie  ©auce  an  ©efdjmacf  unb 
9lnfef)en  fefjr  gewinnt.  Sie  ®eute  mirb  unter  häufigem  93egiefjen 
3 ©tunben,  am  beften  feft  §ugebedt,  gebraten,  ©ine  ©tunbe  öor  bem 
2Inrid)ten  gebe  mau  itad)  uub  uad)  2 Soffen  ©at)ne,  in  ©rmangetung 
itjrer  SDtitd),  jur  ©auce;  aud)  famt  man,  tuenn  fein  ©ffig  angemanbt 
mürbe,  äute|t  einen  ©Söffet  ©eitf  bamit  öerbinben.  gm  übrigen  mirb 
megen  ber  3u^ereitnng  ber  ©auce  auf  9fr.  1 fjingemiefen. 

138.  ©efdjmorte  ^pannuclfcitlc.  SDfait  fetjt  bie  abgelegene 
teilte,  gut  geftopft,  mit  Söaffer  uub  Sßeifjbier  (metdje§  uicfjt  bitter- 
fein  barf)  anf§  geuer,  fdjäumt  fie,  gibt9felfen,  fßfefferförner,  3Sorbeer= 
btätter,  einige  ganje  gmiebctn  unb  ein  93üitbdjen  grüne  dränier,  at§ 
Sragon,  SBeinraute,  SOfajoran  unb  Safitifum  fjinju  unb  läfft  fie 
2 ©tunben,  feft  jugebedt,  tangfam  fodfeit.  Sann  giefft  man  bie 
93rüt)e  ab,  beftreut  bie  S'eute  mit  nicfjt  §u  biet  feingemadftem  ©atj, 
and)  mit  einem  Söffet  9Jfet)t,  gibt  SSutter  barunter  unb  madjt  fie  auf 
beiben  ©eiten  braun,  mätjreitb  fie  oft  fjin  unb  Ifer  geflohen  merben 
muff,  um  ba§  2tnbrennen  ju  üertjiiten.  Sarauf  füllt  man  bon  ber  ab- 
gefetteten  93rütje,  bie  burd)  ein  ©ieb  gerülfrt  morben  ift,  tjinju,  fügt 
©itrouenfdfeiben  ofjne  ®ern,  eingemadfte  ©urfen,  meldfe  man  ber 
Sange  uad)  mehrere  SDtate  burd)fd)ueibet,  ober  aud)  frifdje  mit  einer 
Obertaffe  ©ffig  unb  eine  §anbbolt  fßertjmiebetn,  fomie  ein  ©ta§  9fot= 
mein  bei,  täfjt  bie  teilte  bottenbS  gar  fdpnoren,  moju  ungefähr  2*/2 
©tunben  gehören,  richtet  fie  mit  etloaä  ©auce  an  uub  gibt  bie  übrige 
mit  ben  ©urfen  unb  B^iebeln  baju. 

139.  Samntbratcn.  Sie  teilte  (bei  fefjr  Heilten  Sieren  nimmt 
man  beibe  Leuten  aneittanber  tjcingenb  unb  biegt  fie  nad)  bem  ©piden 
nadj  innen  aneinanber  unb  umbinbet  fie  mit  3Sinbfabett)  mirb  gemafdjen, 

®aöibi§,  ffodjOiicf).  13 
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abgetroduet,  mit  ÜMfenpfeffer  eingerteben,  in  bic  mit  reidjlidj  Butter 
fjeißgemadjte  Pfanne  gelegt,  fetter  mit  ettoaS  feingemadjtem  ©als  be= 
ftrent  itnb  toie  KalbSfeule  nidjt  §u  meid)  gebraten;  fnapp  eine  ©tunbe 
Voirb  Ijinreidjenb  fein. 

©tatt  beS  Steifen  pfeffert  fanit  man  and;  einige  SBadjoIberbeeren 
in  bie  Butter  geben. 

Sur  ©aucc,  bie  entfettet  unb  mit  Kartoffelmehl  bünbig  gemalt 
mirb,  gibt  man  julefct  enttoeber  eine  ßalbe  Saffe  fanre  ©abne  ober  ein 
IjalbeS  ©laS  SOiabeira. 


jytß.  17.  falber  Rammet  rüden  nebft  Stiere  unb  SS  au  cf)  tappen. 

140.  Santutriiifeu  mit  fMjsientcr  511  braten.  3Kau  nimmt 
Ijiersu  ben  dtüden  eines  jungen  SammeS,  §iel)t  bie  §aut  babon  ab  unb 
reibt  tljtt  bon  adelt  ©eiten  mit  folgenbem  ©emcngfel  ein:  ©Kalotten, 
Sragoit,  ettoaS  dJtajorati,  SloSmarin  unb  2 — 3 ßorbeerblätter,  bieS 
adeS  feingetjadt,  Pfeffer,  Steifen  unb  4 — 5 frifdjen  geftoßenen  SBadfol* 
berbeerett,  gießt  bann  ßalb  ©ffig,  ßalb  dtottoein  Ijiitgu  unb  läßt  baS 
gleifdj  barin  unter  öfterem  begießen  3 — 4 Sage  liegen.  @S  tnirb  als* 
bann  nad)  belieben  gefpidt  unb  in  einer  irbetten  Bratpfanne  unter 
fleißigem  Begießen  unb  Dinjutljun  bon  feingemadjtem  ©als  1 — l1/ 4 
©tunbe,  übrigens  toie  dteßsiemer  gebraten. 

141.  -fpamntcl*  itnb  £nmm*fKippdjeit.  ®iefe  merbett  toie  Kalbs- 
koteletts beßanbelt,  toobei  adeS  gett  entfernt  toirb.  Beim  Slnridjteu 
fann  auf  jebeS  SRippdjen  ein  ©titdcßeit  ©arbedenbutter  ober  Kräuter* 
butter  gelegt  m erben.  Sind)  merben  £amm=KotelettS  befonberS  gern 
mit  einer  pifanten  ©aucc  als:  Somateit*,  ©oitbife*  ober  ©urfenfauce 
gereidjt.  giir  bie  falte  Kitdje  iibcrsieljt  man  fie,  toie  bie  „©efüdte 
KalbSbruft,"  gern  mit  einer  biden  g-uSfauce,  tuäljrettb  man  in  ber 
feinen  Kiidje  bie  auf  einer  ©eite  gebratenen  Stippdjen  mit  einem 
^tbiebelntuS  beftreidjt,  fie  mit  fßarmefaitfäfe  beftreut  unb  ttod)  einige 
geit  in  einen  mittelßeißen  Bratofen  ftedt,  bamit  fie  fieß  bräunen  unb 
auf  ber  anbern  ©eite  gebraten  tuerbeu. 
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(Sinfad)  gebratene  Sanimrippdjeu  fiub  eine  befonbev^  beliebte  i8ei= 
tage  gtt  jungen  ©rbfett. 

142.  ^)auuuclrippd)eu  auf  beut  Oioft.  ÜRait  fc^neibet  bie  9tipp= 
djen  gierlicf)  guredjt,  Hopft  fie,  beftreut  fte  mit  Pfeffer  unb  ©alg  mtb 
brät  fte  nun  5 — 6 äftinuiett  unter  fleißigem  SBenben  auf  bem  üiofte. 
SinbeS  riiljrt  ntatt  SSutter  meicf)  unb  oermifdjt  fte  mit  gemiegteit  feinen 
Kräutern.  Sie  9üppd)ett  merbctt  angeridjtet  unb  mit  ber  Kräuterbutter 
aufgetragett.  — 2lud)  fantt  man  93utter  leicfjt  bräunen,  mit  lüiefjl  oer= 
bicfen  unb  mit  Bouillon  Oerfodjen,  SJlabeira,  ©IjampignonS,  audj  nur 
Somatenbrei  gufeßeu  unb  bicfe  ©auce  gu  beit  SRippdiett  geben. 

®itt  oorljcrigeS  SBenben  ber  diippdjen  in  Sntter  mtb  9Mbbrot,  baS 
ttocf)  bielfad)  anempfofjlen  mirb,  ift  berfeplt,  ba  beimüiöfteit  biefeKruftc 
einen  brengltgen  fRauc^gefc^tttacf  annimmt,  unb  infolgebeffett  alte  ge* 
röfteten  gleifdpdjuitteu  meitiger  mofjlfdpuedcub  mtb  befütnndid)  utadjt. 

143.  .öammdrippcu  iut  Ofen  gebacfen.  Sie  ,!pammelrippen 
merben  mie  geroölittlic^  borbereitet  unb  rafd)  ol)tte  fie  itt  @i  unb  ge* 
riebener  ©emmel  gu  menben,  itt  SSntter  auf  jeber  ©eite  genau  eine 
ÜDlinute  gebraten,  git  ber  23ratbntter  brät  man  baranf  2 geriebene 
.gtoiebeln  gar,  tljut  nun  12  falte  geriebene  Kartoffeln  fjtnein,  gibt  1U  l 
SJiild),  20  g frifdje  ^Butter  mtb  2 Söffel  geriebenen  ifSarmefaitEäfe 
baratt  unb  riifjrt  fo  eine  bicfe  ©auce,  bie  mit  2 ©igelb  abgegogen  mirb. 
Sie  Hälfte  biefer  ©auce  mirb  in  eine  auSgeftridjene  93adfortn  gefüllt, 
bie  9iippeu  baritber  georbuet,  bie  attbere  ©auce  baranf  gefüllt  mtb  ba§ 
©eridjt  30  SJfinuten  in  SJütteltjipe  gebaden.  Sie  IRippdjen  merben  in 
ber  gorm  auf  bie  Safel  gebraut  unb  of)ne  meitere  ßutfjat  gegeffen. 

144.  ®ebämpfte§  .£>«mmdflcifd)  mit  Oiotmcin.  DJiatt  fdjneibet 
au§  ber  Keule  fittgerftarfe  ©tüde,  Hopft  fie,  beftreut  fie  mit  ©alg  unb 
Pfeffer  unb  legt  fie  in  einen  Sopf  mit  gelb  gemachter  93utter,  brät  fie 
eben  an  unb  übergießt  fie  bann  mit  foüiel  tjeifccm  9iotmeiii,  baf?  baS 
gleifdj  fjalb  bebedt  mirb.  2llS  ©emitrg  fügt  man  1 Sorbeerblatt,  2 
gerfdjnittene  .8miebeln,  6 helfen  unb  (SJemürgförner  tjingu,  bünftet 
baS  gleifdj  langfant  meic^,  öerbidt  bie  ©auce  mit  einer  braunen  9J?ef)l* 
fdjmitje,  giefjt  fie  über  baS  gleifd)  unb  reicht  bie§  mit  Kartoffelbrei. 

145.  .£>ammelfleifd)*gnfaffee.  SJiatt  fdjtteibe  gleifd)  üon  bem 
SSorberteil  eines  jungen  |mmmelS  in  mittelgroße  ©tüde,  fe|t  eS  mit 
bem  nötigen  SBaffer  unb  ©alg  aufs  getter,  gebe  eine  ©tunbe  fpäter 
2 — 3 mit  je  einer  Steife  burdjftodjene  ßmiebeln,  meldje  Oor  bem  2Itt* 
ridjten  entfernt  merben,  hinein;  falls  ber  ®efd)ntad  oon  Kümmel  be* 
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jjig.  18.  SSoröeroiertet  (Statt  unb  Stippen)  ooirt  garnmet. 

liebt  ift,  fo  füge  man  etma»  l;tngu.  Sind)  famt  burd)  SSeintifdjimg  oou 
©jampignon§  ber  2Bof)tgefd)mad  erf)öf)t  merben.  @o  taffe  man  ba* 
Srifafjee  etma  2 ©tunben  tangfam  nicf)t  ju  meid)  focfjen,  fülle  ba§  gett 
ab,  brate  mit  ©utter  einen  Söffet  öolt  SSeijenntefil  getbtid),  aber  nicfjt 
braun,  rüf)re  e§  bajtt,  taffe  ba§  (Sange  nadjbem  ltocf)  etma  10  SUiinuten 
tangfatn  fodjen  unb  richte  an. 

146.  Saittm=Srifaffee  mit  kapern  unb  ©arbeiten.  SDa§ 
Steifet)  mirb  in  tteine  bieredige  ©tüde  gerteitt,  gemafdjeit  unb  nebft 
einigen  betten,  Sorbeerbtättern,  ganzen  gmiebetit,  tötu*fatbtüte  unb 
Söafitifum  in  fodjenbe  23utter  getegt,  eine  SSeite  barin  gefdimort,  mit 
etma§  fodjenbem  SSaffer  unb  ©at§  berfefjt  unb  gugebedt  taugfam  ge* 
!od)t.  SBemt  e§  beinahe  gar  ift,  ma§  ungefähr  nad)  einer  ©tunbe  ber 
Satt  fein  mirb,  gibt  man  meiffgefdjmifgteä  SRctjt,  ©itronenfdieiben  of)ite 
®erne,  kapern  unb  etma§  SSeiit  £)iugu  unb  rütjrt  erft  beim  SInridjten 
einige  feingefjacfte  ©arbeiten  burd),  meit  fotcfje  bitrc^  Podien  ifjren 
2öot)tgefd)mad  bertieren.  SD a§  grifaffee  famt  inbe§  and)  offne  kapern 
unb  ©arbeiten  gubereitet  merbett,  ma§  fogar  bon  manchen  borgegogen 
mirb. 

147.  Oiagout  bon  ^antiitelfteifdj.  SDa§  in  Heine  oiereefige 
©tüde  gefdfnittene  unb  gemafdfene  Steife!)  mirb  in  fod)eitbe§  SSaffer 
unb  ©atg  gelegt,  abgefcfiäumt,  mit  Sorbeerbtättern,  ißfefferföruern, 
helfen,  gmiebetit,  unb  meint  mau  beit  (Sefdjmad  angenetjm  fiubet, 
aud)  mit  etma§  SDitt  ((Surfeitfrmtt)  gemiirgt.  $u  einer  grofjen  Portion 
ift  ein  93üfdfetd)eti  tjinreidjenb.  hiermit  mirb  ba§  gteifd)  reidftidf  fjatb 
meid;  gefodft,  bann  ba§  gett  bou  ber  93rülfe  entfernt,  biefe  burd)  ein 
©ieb  gegoffen  unb  mit  in  SSutter  gefd)mi^tent  SDtefft  aufgefodft,  ba§ 
Steifet)  nebft  einigen  Sitroneufdfeibeu  otjne  ®erne,  ißerlgmiebetu,  ein* 
gemadften  ober  frifdjeit  (Surfen  (gu  teueren  etma3  (Sffig)  tfineingettfan 
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unb  weiter  gelobt.  SaS  gieifd;  mufj  fid)  leidjt  burdjftedjen  taffen,  barf 
aber  nid)t  im  geringften  jerfoc^ert,  unb  bie  ©auce  webet  31t  biiitri  nod; 
3U  bieflid;  fein. 

2ludj  gan§  wie  &af  enpfeff er  fann  baS  JRagout  subercitet  werben. 

©benfo  fann  inan  eS  nod;  bitrd;  ©inlage  boit  ©IjampignonS,  gla* 
eierten  ^Wiebeln,  Pfeffer  gurten,  KalbSntild;,  Vieren  unb  ©effügel* 
lebern  berfeinern,  bie  ©auce  nod;  mit  Rotwein  berfodfen,  unb  baS 
©anje  in  einem  33Iätterteigranb  ober  einem  Stanbe  auS  geröfteten, 
auf  ben  Stanb  ber  ©djiiffel  geflehten  23rotbreiecfen  anricfjtett.  Sietfad; 
beliebt  ift  ebenfalls  ein  SteiSranb. 

148.  2?öf)uierffcifdj.  SaS  £mntmelfleifd;  barf  uicfjt  31t  fett  fein ; 
eS  wirb  in  grojje  Sßiirfel  gefdutitten  unb  mit  reidjtid)  serfdjnitteneu 
^Wiebeln  in  SSutter  orbentlidf  burdjgebraten.  SJiait  gibt  bann  wenig 
^aprifa,  ©als  uttb  2 Xaffen  fod;ettbeS  SEBaffer  barait  unb  bttnftet  baS 
fjleifc^  10  SRinuten.  2 Setter  würflig  gefcfjnittene  rofjc,  borljer  abge= 
fod)te  Kartoffeln — auf  3 7*  kg  |)ammetf(eifd;  gerechnet  — tfjut  man  31t 
bem  gteif^  unb  biinftet  eS  sufatitmen  gar.  SaS  ©erid;t  wirb  beim 
2(nrid;ten  mit  etwas  ©itronenfaft  gefdfärft  unb  ttad;  belieben  nod)  mit 
einem  CSigelb  abgesogen. 

149.  OJagout  boit  gebratenem  ober  gcf'od;tcm  Rammet jteifd). 

9Jtan  fdfneibet  gwicbeltt  in  ©djeiben  unb  fd;mort  fie  iit  Söutter  ober 
gutem  gett,  bod)  nid;t  in  fpammelfett,  Weid;,  riit;rt  baS  9Jiel;l  bariu 
braun  unb  giefjt  unter  beftänbigem  9t iit; reu  itad;  unb  nad;  Wenig 
fodfettbeS  SBaffer  tjinsu.  Sann  würst  man  mitSragon  unb  SBaftlifunt, 
Pfeffer,  Stellen,  1 — 2 Sorbeerblättern,  bem  nötigen  @0(3  unb  etwas 
©ffig,  gibt  aud;,  wenn  eS  fein  fann,  einen  halben  bis  gansen  ©fflöffel 
biete  faure  ©al;ite  unb  eingemachte  abgefdfatte  unb  in  ©djeiben  gc= 
fdjnittene  ©urfett  t;insu,  lägt  bie  ©auce  eine  SEBeile  sugebedt  tangfam 
fodjen  unb  baS  in  paffettbe©tüdd;eit  gefdjnittene  gctocljte  gleifd;  gehörig 
bariu  fd;moren,  gebratenes  jebodg  nur  t;eig  werben. 

150.  Oi'öftfrijuittcu  twu  .§antmclflcifrfj.  ©efod;teS  lpammel= 
fteifd)  wirb  in  ©tücte  gefdutitten,  in  ©i,  ©als  unb  Steifenpfeffer  um- 
gebrefjt,  mit  9Dlef)t  beftreut  unb  in  Söutter  ober  gett  gebraten. 

151.  .£j«ntmelfletfd)refte  mit  ©htrfett.  SaS  ^ammelfteifd;  wirb 
in  Streifen,  3 — 4 füjjfauer  eingemad;te  ©ttrfen  in  Söiirfel  gefdutitten, 
unb  beibeS  miteinanber  bermifdjt.  Sarauf  fdjwijjt  man  30  g 9M;1  iit 
50  g Söutter  mit  mehreren  3erfd;nittenen  gwiebeln  gelb,  füllt  übrige 
s-8ratcnfauce,  eine  SOtefferfpifce  SöouiUottfarbc,  fowic  etwas  geftogeneit 
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^ngtuer,  Pfeffer  unb  ©atj  I)in§u,  fdjärft  unb  mürjt  bie  ©auce  nod) 
mit  menig  Sffig  unb  einer  iprife  ert)i|t  gteifcß  unb  ©urfen 

barm  unb  gibt  baS  (55ericE)t  uebft  ©atsfartoffetn. 

152.  ^amiuclfteifd)=6urri).  SDtan  jerfcßneibet  baS  gteifd)  in 
SBürfet,  fdjmi&t  eS  mit  Keinen  .gmiebetftüdcßen,  ©atj,  Pfeffer  unb 
etmaS  Surrt)  burd),  füllt  eine  große  Saffe  focßenbe  gteifcßbrüße  an  unb 
bünftet  eS  eine  SSiertelftnnbe.  QnbeS  tjat  man  etma  200  g $ReiS  in 
reicßtidj  focßenbeS,  gefabenes  SBaffer  gefd^üttet,  ißn  rafcf)  gar  gelobt, 
mit  tattern  SBaffer  überfpiitt,  fo  baß  er  tofe  unb  förnig  ift  unb  füllt 
ißn  nun  um  baS  in  ber  ÜÜJtitte  einer  Vertieften  ©Rüffel  angeridjtete 
Surrpgericßt. 

153.  ÄnrtSrntjer  Hflmutelfteifdjrefte.  äftan  fod)t  150g3töt)ren= 
uubetn  in  ©atjmaffer,  fdjneibet  fie  nad)  bem  Stbtropfen  gang  ftein  unb 
oermifdjt  fie  mit  375  g gemiegtem  falten  ipammelfleifdj.  ®ie  SDtifdjmtg 
mirb  mit  einer  SJtefferfpi^e  ^ßaprifa,  etmaS  ©atj,  einer  ßatben  ge= 
riebenen  ßmiebet  unb  einem  Sfjeetöffet  geßadter  $eterfilie  gemüht 
unb  mit  4 — 5 Söffetn  toeißer  ®raftfauce  oermifcßt.  ®ie  -ütaffe  ftreicßt 
man  fingerbid  auf  ein  93rett,  läßt  fie  erfatten  unb  formt  Stollen  banon. 
©ie  merben  in  jerquirttem  @i  unb  geriebener  ©emmet  gemenbet  unb 
in  ©cßmatj  gotbbraun  gebadett.  StB  Beilage  ju  ©auerfraut  ju  em= 
pfetjten. 

154.  Rammet ftcifd)  mit  ©erniife  gnfnmmcu  gcfodjt  fieße  C.  I. 
SHr.  70  unb  71. 

155.  Sieb  oßne  3®orte,  eine  jmar  nicßt  poetifdje  aber  praftifcße 
^ermenbung  non  |)ammetbratenreften.  SDtan  fdjneibet  bie  Überrefte 
eines  Hammelbratens  in  ©cßeiben  unb  SBiirfet ; ßadt  bie  ®nocßen  beS 
Bratens  entjtuei  unb  fodjtfie  mit  bett  fteinften  gleifcßbrüdetu,  bie  fonft 
nicßt  meßr  gebraucßt  merben  föntten,  in  SBaffer  mit  ©atj  unb  Pfeffer* 
förnertt  eine  ©tunbe.  ®ann  gießt  man  bie  93rüße  bitrd)  ein  ©ieb,  oer* 
bidt  fie  mit  einer  braunen  SDteßtfdjmiße,  miirjt  fie  mit  Vs  ©taS  Stot* 
mein  unb  Vs  Sßeetöffet  Sßampignonfoja  unb  gibt  jutept  1 ©ßtöffet 
^oßanniSbeergetee  ßinju.  Qu  biefer  biden  ©auce  erßifjt  man  bie 
fjteifcßrefte  oßne  fie  fodfeit  §u  taffen,  garniert  bie  ©cßiiffet  mit  gerüfte- 
ten  ©emmet*®reieden  unb  reicßt  fie  mit  ÜDtaccaroni  ju  Sifcß. 


156.  ©efdfmorte  Santmrtppdjcu  für  Slraitfc.  SRait  entfernt 
non  feßr  fcßönen,  fteifcßigen  Sammrippcßen  alles  f^ett,  fd)ueibet  fie 
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jierlicp  jurecpt,  Hopft  fie,  befiehl  fie  mit  SDiepl  uub  fatjt  fie  leidft.  ffiaun 
gerläßt  man  Sutter,  brät  bie  diippcpeit  gelb,  füllt  langfam  Vs  l gute 
focpenbe  fyleifcpbriipe  an  unb  fcpmort  bie  diippcpen,  feft  öerbedt,  meid). 
ÜDian  legt  fie  auf  eine  ermärntte  ©cpiiffel,  öerbidt  bie  ©auce  mit  einem 
Xpeelöffel  in  dliabeira  augerüprtem  ®artoffelmepl,  reibt  bie  ©auce  burd) 
ein  ©ieb  unb  oermifdft  fie,  toenn  eS  erlaubt  ift,  itocp  mit  eiitigeu  Söffeln 
Xomatenbrei. 

Zuläffig  als  Äranfeugcricpte  fiitb  aufjerbetu  dir.  139,  142  unb 
offne  kapern  aucp  dir.  146. 


IV.  Kantttdienflei|dv 

157.  fZorbemcrfitugeu.  Dbgleicp  man  bett  diupen  beS  Hauiud)euS 
fcpoit  längere  ^eit  fdjäpeu  lernte,  fo  pat  man  bocp  erft  in  leptereu 
Igapreu  ben  gepörigen  Söert  auf  feine  Zucpt  unb  Zubereitung  gelegt, 
fo  baff  baS  ®aniucpen  ju  einem  nicpt  unbebeuteitben  ^panbelSartifel  ge* 
morben  ift  unb  bemfelbeu  mit  diecpt  ein  befonberer  dlbfcpnitt  im  üor= 
liegenben  ®ocpbucpe  gebiiprt. 

@pe  mir  ber  Zubereitung  üerfcpiebeiter  ©peifen  üoit  föauiudfeitfleifdf 
unS  jumenbeit,  mödpte  ein  SBort  über  bie  SSorricptung  pier  nicpt  über* 
flüffig  fein. 

SaS  Söten  beS  ft'anind)enS  gefdfiept  am  leicpteften  mie  folgt: 
@S  mirb  am  §alfe  jmifcpen  ben  SBorberbeinett  ein  fcparfeS  Sdieffer 
pineingeftocpen,  moburcp  baS  §erj  getroffen  unb  baS  £ier  fogleid) 
getötet  ift.  ®amit  baS  gleifcp  redjt  pelle  erfcpeine,  mie  eS  ju  meinen 
gleifcpfpeifeu  ermünfcpt  ift,  uub  fiep  länger  erpalte,  taffe  man  eS  aitS* 
bluten.  ®aS  93lut  merbe  mit  (Sffig  aufgefangett  unb  teilt  pingeftedt,  um 
eS  §u  einem  braunen  diagout  (®anincpenpfeffer)  auäumenbeu.  97ad) 
beut  Söten  mup  baS  ®anincpen  fogleicp  abgewogen  uub  ausgenommen 
merben.  ®aS  dlb-pepen  beS  @aitincpenS  gefdfiept  mie  baS  dlbjiepett 
eines  |)afen  (fiepe  D.  VI.  dir.  204),  baS  Z^ge»  gteicpfaUS. 

158.  ßhtglifdjc  Staniufpenfnppe.  Zu  biefer  ©uppc  mirb  baS 
Sfanincpenfleifcp  gang  fleitt  gefepnitten,  Butter  gelb  gemaept,  baS  gleifcp 
nebft  6 mit  einer  dielte  burepftoepenen  Zwiebeln,  unter  beftänbigem 
diüpren  barin  gebräunt;  bann  gibt  man  einen  ftart  gepäitften  ©plöffel 
dRept  pinju  unb  naep  einer  fteinen  SBeile  gleifcpbritpe  ober  Söaffer,  eine 
Heine  jerfepnittene  ^ßeterfilientüur§el,  2 Sorbeerblätter,  1 Speelöffet 
fepmarje  ijßfefferförner  unb  ©alj.  ®ie  Zwiebeln  unb  (SJemürje  bleiben 
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beim  Stnricpten  guriid.  SJlacpbem  ba§  gteifcp  meid)  gemorben,  gießt  mau 
bie  Sörü^e  burcp  ein  ©ieb,  bringt  fie  mieber  auf§  geuer  unb  läßt  foüiel 
©ago  barin  meid)  fodjen,  bafj  bie  ©uppe  gebunben  mirb. 

2Iucp  fann  man  ein  ©tüdcpen  ropeS  gteifcp,  gang  fein  geßacft,  mit 
etmaS  in  fattem  SBaffer  gemeidjtem  Söeißbrot,  ©utter,  ©i  unb  SJfuSfat* 
blüte  mie  Üänbfteifdjftöpdjen  gubereitet,  in  ber  ©uppe  einige  Minuten 
fodien.  ©ietfacp  mirb  bie  Seber  beS  ®anincpenS  mitgefocpt,  nacp  bem 
©arfein  gepadt  unb  burcp  ein  ©ieb  gerieben,  mit  einem  ©täSdjen 
$ortmein,  ©atg  unb  Pfeffer  üermifcpt  unb  auS  ipr  fötöfje  für  bie 
©uppe  geformt. 

159.  ©uppe  tum  2tbfätlcn  ettte§  gebratenen  Stanintfjeng.  ®a§ 

gteifcp  mirb  tiott  ben  ®nocpen  getöft,  gröbticp  gepadt,  ein  ©tüd  ©utter 
in  einem  SEopfe  gelbbraun  gemalt,  ba§  gteifcp  nebft  einigen  ftein  ge* 
fdjnittenen  gmiebetn,  nacp  Portion  ber  ©uppe  audj  fobiel  SOießl,  bafj 
fie  gebunben  mirb,  mit  bem  gteifcp  unter  ftetem  Säipren  gelbbraun, 
bod)  nicßt  brenglig  gerührt.  ®ann  mirb  gteifcpbrüpe  üorficptig  l)in§u= 
gegeben,  bafj  feine  ®lümpcpen  entfteßen,  ©atg  unb  ißeterfitie  angefügt 
unb  bie§  atte§  gut  gefocpt.  ®ie  gleifcEjBrüße  mirb  üon  ben  ftein  ge= 
pauenen  ®nocpeit  mit  ©uppenfräutern  unb  SiebigS  gteifcpeptraft 
gefod)t.  S)ie  fertige  ©uppe  mirb  burd)  ein  ©ieb  gegoffen,  nocp  einmal 
gum  ®ocpeu  gebracht  unb  mit  in  ©utter  gelb  geröfteten  S33eißbrot= 
mürfetn  gu  Xifcp  gegeben. 

160.  ^rtfdjer  SanindjeuBrateu.  gunt  traten  ift  bie  grofje  ©orte 
‘am  paffenbften.  ®aS  ®anindjen  ntufj  piergu  auSgemacpfen,  bocf)  nocp 
jung  fein,  bittere  ®anindjen  merben  am  beften  at§  ®anincpenpfeffer 
gubereitet;  alte  ®aniitcpen  finb  nur  gur  ©uppe  taugticp. 

©or  beut  traten  merben  ®opf,  §al§,  ©ruft,  ©orberbeine  unb 
©audjpaut  abgefcpnitten,  ber  iRiiden  abgefpütt  unb  mie  £>afe  gefpidt, 
anbernfattS  lege  man  einige  ©pedfdjeiben  barauf.  2)anu  ftreue  man 
etmaS  feines  ©atg  barüber  pin,  lege  ben  S3raten  in  bie  ßeiße  fßfanite, 
morin  reidjticp  Söutter  nebft  einigen  ©pedfcpeibeu  gelb  gentadjt  ift,  unb 
gebe  einen  ©fjtöffet  ©enf  pingu.  ©obalb  ber  ©raten  unter  öfterem 
©egiefjen  anfängt  getbtidj  gu  merben,  gebe  man  mie  beim  £>afenbraten 
am  beften  faure  ©apite  pingu,  unb  fept  bei  fdjmacper  £)ipe  ein  meitereS 
©raten  unter  öfterem  ©egiefjeit  fort.  Säßt  fiep  ber  ©raten  meid)  burcp* 
ftecpen  unb  geigt  er  eine  bunfetgetbe  garbe,  maS  je  itac^  beut  Sitter  bcS 
SEiereS  in  einer  patben  ©tnnbe  ober  fpäter  erfolgt,  legt  man  tpn  auf 
eine  ßeiße  ©djitffet,  rüprt  baS,  maS  fiel;  in  ber  fßfanue  augefept  pat, 
mit  einem  patben  (Sßlöffel  9Jiept  gufammen  unb  foept  es  mit  ©atg  unb 
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äBaffer  51t  einer  gebuitbenen  ©auce,  bon  luetdjev  etmag  über  ben  traten 
gegeben,  bag  übrige  bagu  gereicht  mirb. 

2IpfeIfompott  ift  ßiergu  bie  angeneßmfte  Beilage. 

161.  Äauiitdfcnbraten  inte  SStlb.  Ser  dürfen  eineg  großen 
Äanindfeng  inirb  3 Sage  nor  bent  ©ebraud)  in  einem  irbenen  ©efdjirr 
mit  fotgenber  33eige  übergoffen:  Süfau  neunte  1U  Z ©ffig,  1U  ZStotmein 
(luoju  bag  Seßte  üom  gaß  gebraucht  merben  fann),  4 geßadte  mittels 
große  gmiebetn,  einen  gehäuften  Sßeetöffet  frifcße,  grob  geftoßene 
SBadfotberbeeren,  einen  Sßeetöffet  5erftoßene  ^Sfefferförner,  3 2orbeer= 
blätter  unb  ein  33üubd)en  Sßßmian.  Santit  begießt  man  ben  ®aniud)en= 
braten  tägticß  breimal,  toobei  man  ißit  tägtidj  auf  bie  aubere  ©eite  legt. 
Sann  toirb  ber  traten  toie  §afe  gefpidt,  mit  ©atg  berfeßeu  unb  mit 
faurer  ©aßne  gebraten. 

Siefe  Zubereitung  ift  für  bag  toeidfticße  ®auind)enfteifd)  bcfottberg 
31t  empfeßten,  aucß  beacßte  man  außerbem,  baß  febeg  ^aniudfengcricßt 
an  ©efcßmad  geminnt,  itenn  eg  einige  ©tunben  mariniert  mirb,  ebeitfo 
fann  man  ®aniud)enfteifcß  ftärfer  mie  anbereg  gteifd)  mitten. 

S3raun  ober  rot  gefocßte  33irnen  (bei  teßtereu  neßnte  mau  feine 
ißreißelbeereit),  Stpfelfompott  unb  ißreißctbeeren,  frifd)  ober  eingcntacßt, 
ftitb  befonberg  paffeub  baju. 

162.  Sßrnuneg  üiagont  ober  Stanindjcußfcffer.  Sag  93Iut  inirb 
beim  Söten  beg  ®aniitcßeng,  tnie  fdbiou  bemerft,  mit  (Siffig  ßingefteltt, 
bag  gteifdj  in  paffettbe  ©tüde  geteilt,  §erj,  Suitgc  unb  Seber  bagu 
gelegt  unb  aüeg  in  einem  engen  ©efdjirr  rekßticß  gur  tpätfte  mit  ©ffig, 
metcßer  mit  einigen  Sorbeerbtättern,  mit  rekßticß  ^5feffer£örnerit  unb 
tftägetcßen  gefocßt  ift,  bebedt.  Samit  biefe  23eige  bag  Reifet)  burcß= 
bringe,  merbe  eg  tägticß  umgelegt  unb  nad)  3 Sagen  gubereitet.  2ttg= 
bann  maeße  man  ein  ©tiid  Shitter  gelb  (3111-  ©rfparnig  fann  aucß  fein* 
inürfetiger  ©ped  genommen  tnerbett),  bräune  barin  unter  ßäußgent 
Itmriißren  eine  ^anbbotl  fteiit  gefdjuittene  gmiebetn,  riißre  bann  einen 
geßäuften  ©ßtöffet  StReßt  gleid^faCfg  bariu  bräuntieß  unb  gebe  fobict 
SBaffer  fjin^u,  alg  gur  ©auce  geßört,  uebft  bem  nötigen  ©alg  uttb  bem 
(Siffig,  inorin  bag  gteifdj  gelegen  ßat;  mürbe  iubeg  bie  Sauce  baburd; 
faurer,  alg  fie  fein  muß,  fo  ßatte  man  einen  Seit  3uriid.  ©0  fodfe  man 
bag  gteifdj,  big  eg  fieß  teidjt  burdjftedjcn  läßt,  nießt  311  meid;,  riißre 
oßne  meitereg  ®od;en  bag  ®anincßenbtut  burd),  aucß  einen  ©ßtöffet 
bott  S3irn=  ober  füßtießeg  2lpfetfraut,  in  ©rmaugetuug  ein  ©tiiddjen 
3uder,  fo  baß  bie  ©auce  einen  etttmg  füßfäuertießen  ©efd;ntad  erßätt, 
meteßer  bon  ben  ©emiirgen  ein  menig  pifant  feßmedt.  Sie  ©auce  muß 
red)t  gebunben  fein. 


202 


D.  gletfdjfaeifen  aller  Strt. 


Wirb  ein  @d)üffetcpen  gut  getobter  uitb  redft  bampfenber  &'ar= 
toffetn  bagu  angeridftet. 

163.  Äattiud)cu=$rifaffee.  (2öeifje§  Stagout.)  $)a£  ®anind)en 
Wirb  in  anfeljnlidje  ©tüde  geteilt  (®opf,  £>at§,  Sunge  ltnb  Seber  bleiben 
gurüd),  unb  ba§  gteifcf)  geWafdfen.  Sann  taffe  inan  ein  reidjtidjeS 
©tiicf  SSutter  gelb  werben,  einen  ftarf  gehäuften  (Sßtöffet  ütRetjt  barin 
getbtid)  fdjwi|eit,  lege  ba§  gteifdj  mit  §ttiei  feingewiirfetten  gwiebetn 
unb  ©atg  t)iueiu  unb  taffe  e§  auf  beiben  ©eiten  eine  SBeite  fdjmoren. 
darauf  giefee  man  fobiet  focfjenbeS  Sßaffer,  at§  ©auce  erwünfcfft  ift, 
tjingu,  gebe  womögtid)  ©tjampignonS  hinein  unb  taffe  baS  gteifct)  nidft 
ju  meid)  fodjeit.  ©ottte  bie  ©auce  nidjt  fäntig  genug  feilt,  fo  fann  man 
burdj  einen  gang  fein  geftoßenett  ^miebad  teidft  nadjtjetfen,  aud)  rüfjre 
man  etwas  feingeriebene  9Ru§fatnufj  tjingu,  fo  baff  bie  ©auce  einen 
feinen  ©efdjntad  erffätt. 

SSitnfdft  man  ba§  grifaffee  mit  ®töfjdjen,  fo  foc^e  man  ®töffcf)en 
Don  ®aniitdjenfteifdj,  ober  bott  tRinbfteifd),  ober  SRarfftößdfen  allein 
unb  tege  fie  beim  Slnric^ten  gwifdjenburd)  unb  ringsherum. 

164.  &'oteletteu  twu  ^aitiitdjeu.  SDer  tRüden  beS  Kaninchens 
mirb  tjiergu  borfid)tig  gehäutet,  boit  beit  ®nocf)en  getöft  unb  in  gloei* 
fingerbreite  ©cfjeiben  gefdjnitteit.  i^n  iebe  ©djeibe  mirb  ein  Stippen 
bon  ber  SSruft  beS  ^anindfenS  geftedt,  bie  ®otetetten  barauf  fein  ge* 
fpidt  gefatgen  unb  in  SSutter  getbbraun  gebraten.  S3ont  übrigen  guten 
gteifcf)  beS  Gattin  cf)  eit  S loerbett  gleifdjltößdjen  gattg  mie  Stinbfteifdj* 
ftößdien  Slbfdfnitt  Q.  ÜRr.  5 bereitet,  gefoefjt,  mit(£f)antpignonS,  ©parget* 
ftüdctjeit  unb  Sriiffetit  in  brauner  tRagoutfauce  ertjifct  unb  in  ber  SRitte 
einer  ©dfüffet  angeridRet.  S)ie  ^otetetten  merben  frangförmig,  mit  ber 
gefpidten  ©eite  ttad)  oben  baritiit  aitgeridjtet.  — 2)ie  Stbfätte  unb 
Shtodfen  beS  ®attind)enS  geben  eine  gute  S3rüf)e  gur  Bereitung  ber 
tRagoutfauce  unb  einer  eiufadien  ®aniitchenfuppe. 


V.  Sdjtpeinefletfdi. 

SS orb einer luitg.  $aS  ©dfmeittefteifd)  bebarf  nidft  eiiteö  längeren 
ÜiegenS  ober  2lbf)ängenS,  um  mürbe  gu  Werben,  and)  uidjtbeS  stopfen». 
®er  geringfte  übte  ©erud)  ober  ©efdjmad  rnadfjt  baS  ©dfmeiuefleifcf) 
ungenießbar. 

165.  (Sitten  gangen  ©dritten  git  braten.  9tad^bem  55eitt  unb 
©pi^e  üoit  bem  frifdjen  ©djiufen  eines  juitgeit  ©dpueiiteS  abgefägt 


V.  (Sdjtoeinefteiid). 
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morben  ift,  lege  matt  betreiben,  mit  ©atg  eingeriebett,  in  eine  fleiite 
pötgerne  Kutbe,  gieße  (Sffig,  toelcßer  mit  1 ^anböott  gereinigten  nnb 
Eieingefcfjnittenen  ©dfatotten  ober  g'üiebetn,  einigen  gmeigen  Sragott, 
1 (£ßtöffet  ißfefferförnern,  1 Stjeetöffet  helfen  unb  3 Sorbeerbtätteru 
aufgefocfjt  ift,  fodfertb  baritber  nnb  taffe  it)n  8 Sage  baritt  liegen,  mäf)= 
renb  man  ifjtt,  toenn  er  nur  gur  fpälfte  bebedt  ift,  tägticß  umtegett  unb 
begießen  ntu^.  SBiinfdjt  man  ein  fteine§  Kittetftüd  gu -braten,  fo  merbe 
ba3  ©emiirg  nad)  S3erf)ättrti§  angemanbt.  ,gum  ®od)ett  bringe  man 
ben  ©djtnfen,  bie  ©djmartenfeite  nadj  oben  tiegenb,  mit  ber  |jätfte 
ber  Seige,  moritt  er  gelegen  fjat,  unb  etioa  1 — 2 l SBaffer  auf»  geuer 
unb  taffe  itjn,  feft  gugebedt,  beinahe  toeidj  fodtcn.  Samt  gieße  man 
bie  Sriitje  gang  barunter  toeg  unb  burd)  ein  ©ieb,  tege  ein  ©ttid 
Söutter  in  bie  ©ratpfanne,  burdjt'reuge  mit  einem  fcßarfen  -Keffer  ent= 
meber  bie  ©Smarte  be§  @d)infen§  unb  ftede  auf  jebe§  Karree  eine 
•ftetfe,  ober  man  ftreue  nad)  bem  Stbgietjen  ber  ©dfmarte  feingeftofceneu 
3miebad,  mit  Kuätatnufc  bertnengt,  redjt  bid  bariiber  unb  brate  ben 
©cßinfen  unbebedt  in  einem  ftarf  gezeigten  Dfen  bottenbs  meid)  unb 
gang  bunfetgetb,  mäfjrenb  man  nadj  unb  nad)  bie  fräftige  33riiße,  jjebe3= 
mal  nur  eine  fjatbe  Saffe,  f)ingufiigt.  UnterbeS  muf  ber  ©djiufen  au 
ben  ©eiten  redjt  oft,  aber  betjutfam  begoffett  merben,  batnit  bie  Prüfte 
oben  redjt  frojj  unb  nidjt  abgefpütt  toerbe.  ©eint  2Itiridjten  netjme 

man  baä  fjett  gum  Seit  bon  ber  ©auce,  ftreue  einen  gehäuften 

©jjtöffet  Ketjt  pinein,  riißre  e§  einige  Kinuten,  bertäitgere  bie 
©auce  fobiet  at§  nötig  unb  fcbjneibe  einige  ©itronenfdjeiben  ßinein. 
3ur  ©ergierung  biefe§  ©raten§  ift  fotgenbeS  feßr  pajfenb:  Keljrerc 
S'notten  ©etterie  merben  in  Söaffer  unb  ©alg  patt)  gar  gef'ocßt, 
bann  fcpneibet  mau  fie  ber  Säuge  nad)  in  8 Seite  unb  fodjt  fie 

in  ber  93riiße  be§  ©djitifen§,  epe  matt  biefetbe  abgießt,  nidjt  gu 

meid),  fejjt  fie  bi$  gum  2tnrid)ten  t)in,  täßt  fie  gutept,  mentt  bie  ©auce 
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fertig  ift,  batiit  einige  2fugeitbficfe  fdjmoren  unb  garniert  bamit  bic 
©Rüffel. 

SDZan  famt  3um  ©artuerben  eine3  ganzen  ©cfjittfenS  auf  3 ©tuubcn 
regnen. 

166.  griftf)c  ©djtoeinSfenIe  mit  einer  Trufte  auf  ntecffeu= 
burgifefje  2lrt.  S^a^bent  bie  ©cfjmarte  üon  ber  ®eufe  abgeföft,  toirb 
biefe  mit  faltetn  SBaffer  abgefpüft,  auf  etloa  8 cm  ©ntferuung  mit 
©etoürjneffen  befiedt,  mit  ©afj  beftreut  unb  in  ber  Bratpfanne  Sßaffer 
in  beit  Dfen  gefegt,  ber  anfangs  feine  attju  ftarfe  §i|e  fjaben  barf, 
bamit  bie  ®eufe  nic£)t  üon  aufjen  gar  tuirb  unb  inmenbig  blutig  bleibt. 
@3  ntufj  biefe  gut  begoffen  unb  fo  oft  e§  nötig  ift,  fod>enbe3  SBaffer 
t;ingugefügt  loerbeit.  -Jtadjbem  fie  gar  geloorben,  tua3  an  ben  ©eiten 
burdf  feistes  ^ineinftedjen  mit  einer  @abef  ju  erfeitnen  ift,  mirb  ba§ 
gett  üon  ber  Brüfje  abgefüllt,  bie  ©djmarteufeite  beinahe  einen  ginger 
bief  mit  einer  SJtifdfuug  üon  geriebener  Brotriube,  guefer  unb  ettna» 
feingeftoffeiteit  helfen  beftreut  unb  bie  S'eute,  ofjne  fie  toeiter  git  be= 
giefjen,  nod)  fo  lange  in  ben  Dfen  gefteüt,  bi3  bie  Trufte  fjärtfidj  ge* 
morbeit  ift.  Beim  gerfegen  eine3  ®ruftenbrateu3  ttjut  man  am  beften, 
bie  Trufte  abjunefjmen  unb  für  fidj  in  Streifen  ju  fdjtteiben,  um  fie 
bann  auf  ba3  jerfdfnittene  gfeifd)  gu  fegen;  fie  oerbrödeft  auf  biefe 
2Beife  nidjt.  — 3eit  be§  Brateng  menigftenS  3 ©tuuben. 


g-iß.  20.  Sd)iDein§  = @d)t  nfen. 


167.  ©d)iufcit  luic  SBilbfdjnicingbrateu  ju  bereiten.  SOiait 
nimmt  ben  ©djinfen  eines  jungen  ©djioeineg,  üon  4 — 5 kg, 
fdjneibet  bic  ©dpoarte  baüoit  ab  unb  fegt  ifftt  in  eine  fodfeitb  über* 
gegoffene  Sötarinabc  au3  1/s  l roten  SBein,  iU  l Grffig,  etloag  $nder, 
2 großen  geriebenen  gtoiebefit,  6 Sorbeerbfättern,  2 frifd^eit  Sannen* 


V.  ©djwcinefletfd). 
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ffnfceit,  geflogenem  Pfeffer,  helfen  unb  SXleXteupfeffer,  bon  jebem 
würg  einen  Xt;eetöffeX  boK,  20  frifcßen  SKacßolberbeeren,  ber  geßadten 
©djale  einer  falben  (Sitrone,  einem  ©tüddjen  ^nglner  unb  einer  falben 
.'panbbofl  Hein  gefcßnittenen  ®ragoit.  ®er  ©cßinfcn  tbirb  täglid)  be= 
goffen  uitb  bleibt  4 — 5 Sage  in  ber  gliiffigfeit  liegen,  muß  baraitf  gut 
abiroßfeit,  wirb  gefalgen  unb  in  Butter  in  ber  Pfanne  imDfen  gelbbraun 
gebraten  unb  bann  unter  .ßugießen  bon  halb  SSaffer,  halb  burchgefeihtev 
aftarinabe  bis  gum  äöeicßmerben  unter  öfterem  93egießen  21/a  ©tunbe 
gebraten.  1 ©tunbe  bor  bem  Slnridjten  gibt  man  2 Waffen  ©ahne  an 
bie  Sauce,  Welche  beim  2lnrid)ten,  nacßbem  baS  f^ett  einigermaßen 
babon  abgenommen,  mit  etwas  SJteßl  fämig  gemacht  tbirb. 

168.  ©d)ü>ein§brnteu.  ®aS  fogeitamtte  Sftadenftüd  ift  am  ntil* 
beften  unb  ber  barin  befinblid^en  feinen  Knochen  wegen  borteilhaft. 
s2lm  beften  ift  fotcßeS  bon  einem  jungen  ©cßweine  uad)  ber  SOlitte  hin 
fo  auSgefdjititten,  baß  eS  mit  einer  büttnen  gettlage  bebecft  ift,  was 
beim  S3eftelleu  gu  bemerfeit  fein  würbe. 

®ie  Zubereitung  faun  folooßl  im  Ofen  als  im  Xopfe  gefdjeßeit. 
Zum  traten  genügt  in  ber  Sieget  baS  gett,  weldjeS  am  ©tiide  fißt, 
ober  eS  rann  noch  etwas  babon  abgefchnitten  werben.  ÜRait  folge  ben 
traten,  gieße  etwas  SGBaffer  baruuter  unb  laffe  ißn,  iitbent  mau  ißn 
guweileit  hin  unb  ßer  fcßiebt,  feft  gugebedt,  unter  einmaligem  Umlegen 
bei  mittelmäßiger  ^njje  gelb  unb  gar  werben,  wobei  man,  Wenn  baS 
©tiid  1V2 — 3 kg  fcßwer,  auf  2 — 21/a@tunben  redjiteu  !ann.  233äß* 
reitb  beS  23ratenS  begießt  man  baS  Sleifcß  öfter  mit  ber  eigenen,  mit 
etwa§  Sßfeffer  unb  Söacßolberbeeren  gewürgten  ©aitce  unter  gelegent* 
licßem  3ufügen  bon  etwas  focßenbem  SSaffer. 

Sft  ber  traten  angerichtet,  fo  wirb  baS  überftüffige  gett  bon  ber 
©auce  gefüllt,  letztere  mit  einem  Xßeetöffel  feinem  SReßl  unb  etwas 
SBaffer,  wenn  nötig  unter  SoSrüßren  alles  Slitgefeßteu  in  ber  jßfaitne, 
mit  Wenig  ©alg  etwas  fämig  gefocßt. 

169.  Raffelet  Stipbfpeer  wirb  ebeitfo  wie  in  borßeriger  Shuitmer 
ber  frifcße  ©cßweinSbraten  bereitet,  bocß  tßut  man  gut,  ißn  meßrere 
©tunbeu  borßer  51t  Wäffern. 

170.  ©djWciuSkaten  auf  aitbcre  9lrt.  Slacßbem  am  Slbenb 
borßer  baS  ©tiid  mit  ©alg,  Pfeffer  unb  SRuSfatnelfen  eingerieben, 
fteüe  man  ben  2oßf  mit  Sßaffer  unb  fobiel  (Sffig,  baß  eS  gang  fauer 
fcßmedt,  in  bem  SDlaße  aufs  geuer,  als  nötig  ift,  baS  gleifcß  Vs  ßodß 
gu  bebeden.  $aßinein  tßue  mau  reidjlid)  Heingefcßnittene  Zwiebeln, 
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^fefferförner,  nod)  einige  helfen  unb  öorbeerblätier,  laffc  bie  ©rüße 
fodjeit  unb  lege  beit  traten  fjiiteiu,  melcßer  feft  sugebedt  unter  ein* 
maligem  Umtoenben  ftetS  langfant  fodfen  muß,  bis  er  reidjlicß  jur 
Hälfte  gar  geioorbeit.  ©odte  bi§  baßin  bie  S3rül;e  nod)  nidjt  abgetönt 
fein,  fo  fefjobet  eS  atidjt;  man  gieße  fie  in  eilt  ©efeßirr,  tßne  baS  gett 
rnieber  in  beit  £opf,  nötigenfadS  üftierenfett  baju,  nnb  taffe  ben  ©raten 
langfant  gar  unb  gelbbraun  luerbeit,  loobei  fo  oft  als  nötig  etmaS 
bon  ber  ©rüßc,  iit  ©rntangelung  einige  ©ßlöffel  focßenbeS  SBaffer 
ßinjugefügt  luirb. 

©eint  Slnricßten  luerbe  bie  ©aitce,  itacßbem  fie  mie  im  ©orßer= 
geßenben  fämig  gemacht  ift,  bitrcß  ein  ©ieb  gerührt.  Süßenn  fie  oiedeießt 
etmaS  ju  fatter  fein  füllte,  fo  fanit,  fads  fie  gehörig  bramt  ift,  mit 
1 — 2 ©ßlöffel  SDlilcß  bie  ©(iure  abgefeßmäeßt  merbeit. 

21  uf  fr aitgöfif e SBeife  legt  man  ein  ©cßmeinSitadenftüd  naeß 
beut  ©algeit  mit  elöierteln , bieten  Keinen  3tt>iebeln  unb  Keinen  ge= 
fd)ätten  Kartoffeln  jufammeit  in  bie  Pfanne,  übergießt  ben  ©raten  mit 
gerlaffener  ©utter,  brät  ißtt  eine  ©iertetftunbe  unb  gießt  bann  eine 
große  Xaffe  fiebeitbeS  SBaffer  $u,  mit  bern  man  ißn  gar  feßmort.  ©eint 
2lnricßten  legt  man  baS  gleifcß  in  bie  dritte  ber  ©cßüffet  unb  3toiebeln, 
Stpfel,  fotuie  Kartoffeln  im  bunten  Kraitje  ßeriim. 

171.  ©erftitdjertcr  ©djiufeu  §u  focßcit.  dftan  legt  ben  ©cßinfett 
eine  dlacßt  in  SSaffer,  roäfcßt  ißn  am  anbern  ÜOlorgen  gehörig  mit 
einer  §anbbod  SBeigenKeie  unb  Reißern  SBaffer,  fpült  ißn  Kar  ab 
unb  fejjt  ißtt,  mit  fodjenbent  SBaffer  bebedt  ober  in  einem  Stampf* 
feffel,  bie  ©djmarte  naeß  oben,  aufs  geiter.  ®er  ©cßinfett  muß  feßned 
§um  Kocßeit  gebradft  merbeit,  bann  aber  langfant,  boeß  fortmäßreitb 
3 Vs  ©tunben  foeßen  unb  battaeß  Vs  ©tunbe  in  ber  ©riiße  itacßtueicßen. 
®aitj  Uorjüglicß  aber  luirb  ein  ganger  ©cßittfen,  memt  man  ißn  am 
Xage,  bebor  matt  ißn  gebraueßt,  morgens  auf  eine  ßeiße  glatte  ftedt, 
mo  er  nid^t  foeßen  fann,  unb  ißn  battit  am  anbern  Sage  itt  bem= 
felben  Söaffer  gar  fodft.  ®er  ©cßinfeit  luirb  fo  überaus  gart,  oßite 
baß  er  bon  außen  im  geriitgfteit  jerfodjt.  ©od  berfelbe  ganj  §ur 
Xafel  gebracht  merben,  fo  legt  man  ißn  beim  Slnricßteit  guerft  auf  eine 
Kücßenfdjüffel,  nimmt  mit  einem  SOteffer  adeS  Unanfeßnlicße  meg,  madft 
2 ginger  breit  üont  Gühtbe  eilten  gerabeit  ©cßnitt  bitrd)  bie  ©eßmarte, 
fo  baß  biefe  an  ber  ©einfeite  feft  bleibt  unb  rings  untrer  einen  Dianb 
bilbet,  rodt  baS  intuenbige  ©tiid  ©eßmarte  bon  ber  ©piße  an  auf, 
ftießt  biefe  ©tede  mit  einem  ßölgernen  Pfriem  ober  beitt  feilten  Kttocßen, 
ben  man  aus  bem  ©eine  gießen  fann,  feft,  rodt  nun  baS  ©ein  in  ein 
jierltcß  gefdptitteneS  Sßapier,  befeftigt  eS,  legt  beit  ©eßiitfcn  auf  bie  bagu 
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bestimmte  ©hüffet,  fßeterfitienbtätter  auf  beu  fRaitb  imb  madft  üou 
feinget;adEter  fßeterfitie  eine  SBerjieruug  auf  bie  fftanbfhhmrte. 

SInmerfung.  2)ie  9fefte  üou  einem  S emittiert  üertoenbet  man  paffenö  §u 
Scfjinfen^artoffeln  nach  C.  II.  3h.  15  ober  juv  haftete  (fieffe  Ülbfdjn.  E.), 
ober  ju  gebaefenen  <5d}tnfcureften  mit  9?ubelteig  (fielje  Stbfdfn.  L.).  Sind) 
fann  man  @d)infen=9infelt  (fiefje  9(bfc£)n.  K.),  eine  felfr  beliebte  ©einiife» 
beilage,  baüon  bereiten. 

172.  ©djinfett  in  2){abeiia=6ancc.  ®er  geräucherte  ©hinten 
toirb  nach  öortjergetjenber  Eingabe  lueidh  gefoefjt,  bie  ©dftoarte  ab* 
gejogeu,  ba»  gett  bi§  auf  ein  fd)iuale§  ©treifdfeit  entfernt,  bann  ber 
©hinten  in  biinne  ©heibett  gefdfnitten,  in  eine  tiefe  ©djüffet  ein  ©tiid 
neben  ba»  aitbere  fo  gelegt,  baff  bie  gettfeite  nacf)  oben  fommt,  uitb 
fotgenbe  ©auce  recht  Ifeiff  barüber  gegeben,  9Jtan  nimmt  eine  gute 
Kraftbrühe,  roeldje  nach  A.  für.  32  bereitet  ift,  macht  1 — 2 Söffet 
fUietjI  in  Sutter  braun,  rührt  ooit  berfelbeit  baju,  iDürjt  fie  mit  ©atg 
unb  läfft  fie  mit  V 2 glafdje  Süabeira  tfar  einfohen.  ®antt  tommen 
9Jiord)eIu,  aud)  Trüffeln  ober  ©hampignonS,  bie  nach  $orbereitung§» 
regeln  A.  für.  38 — 40  §ur  ©auce  fertig  gemalt  finb,  tjinju.  ^ft  nun 
ber  ©d)in!eit  mit  biefer  ©ancc  augerichtet,  fo  legt  mau  eilten  2 ginger- 
breiten  füanb  001t  sJiei3,  ber  auf  fotgenbe  SfBeife  gelocht  ift,  um  bie 
©d)iiffel,  unb  gibt  fie  fo  fjeifj  al3  möglich  jur  Xafel. 

1/2  kg  9iei§  toirb  abgebrüht , in  SEBaffer  mit  einem  ©tiid 
SButter  unb  ettoa§  ©atj  toeih  unb  bid  gefodjt,  bie  Körner  bürfen  aber 
nidjt  im  geringsten  gerfocht  fein.  2)anu  oermifht  mau  ettoaä  juriic!» 
geftetlte  Kraftbrühe  mit  1 Saffe  äüabeira,  1 3taffe  ©ahne,  2 ©ibottern 
unb  100  g geriebenem  fßarmefanfäfe  uitb  rührt  bie§  Oorfidjtig  burdj 
beu  5Rei§. 

173.  ©djintcu  in  fBurgimbcr  gcfudjt.  ©in  gut  abgetoafdjener 
geräudferter  ©d)infett  loirb  über  füadjt  in  Söaffer  gelegt,  fauber  ab» 
gepult,  mit  tattern  SBaffer  31t  geuer  unb  äum  S'odjen  gebradjt,  morauf 
er  2 — 3 ©tunbett  mehr  jielfen  at§  todjen  muff,  bodj  barf  er  noch  nicht 
gaitj  toeid)  fein.  ®ann  nimmt  man  ihn  au§  ber  Srütje,  entfernt  einen 
Seit  be»  gette§  mit  ber  ©dftoarte,  locht  IV2 — l3/i  l fetfr  fräftige 
;Hinbfteif(hbrut)c  mit  einer  glafhe  Söurguttber  unb  1 ©fftöffel  Buder 
auf,  fdjüttet  biel  über  ben  ©hinten  unb  fdfmort  it)n  unter  fleiffigent 
töegiejfen  fd)ön  bräunlidf  unb  meid)-  $ie  ©auce  toirb  üor  bettt  2ln* 
richten  entfettet  unb  gut  burdfgefeit)t.  S8ei  fehtenber  gteifdjbriihe  ftettt 
man  Solche  mit  Siebigä  gleifhejtratt  tjer. 

Bu  bent  ©hinten  in  Surgunber  ift  at§  beliebte  ©arnitur : 9iöt)ren= 
uubetn  mit  Sutter  unb  ffSarmefantäfe  gefh'nentt,  tteine,  grüne  in  Söutter 
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gefchmenfte  Sßrinäefjbotjnen,  ober  ftntt  ihrer  trefftidj  bereitetet  ©auer= 
traut,  gtacierte  Heine  ßmiebetn  unb  gtacierte  ®aftanien  fetjr  ju  em= 
^»fef)teit.  SGBiCt  man  biefe  ©adjen  nidjt  in  abmedjfetnber  Üteitjenfotge 
um  beu  borget  in  ber  ®iid)e  trandjierten  ©djinfen  felbft  anridjten,  muh 
man  burd)  Frotfruften,  tjübfdjer  burdj  ein  fäuflidjet  ^reuj  aut  9iidet, 
eine  runbe  ©Rüffel  in  bier  gelber  teilen. 

174.  ©djinfen  in  Fnrgunöer  auf  fraitjöfifdje  2lrt.  Sn  jeber 
SBeife  ber  hörigen  borju^iehen  ift  biefe  SSorfd)rift,  metdje  jmar  um= 
ftänbtidjer  ift,  ben  ©djinfen  aber  im  ©efdjmad  unübertrefflich  ^erric^tet. 
Sen  fauber  gefmfjten  @d)infen  mariniert  man,  uadjbent  man  bie 
®nodjen  möglicEjft  entfernt,  eine  97a^it  in  Furgunbermeiit  mit  gmiebetn 
unb  feinen  Kräutern.  Saun  füllt  man  bie  burd)  2tuttßfen  ber  ßnodjen 
entftanbene  Öffnung  mit  100  g Trüffeln  unb  1 Saffe  bider  gut, 
uinmidett  ben  ©djinfen  unb  fteett  iljn  in  eine  grofje  gut  gereinigte 
©djmeintbtafe,  bie  man  mit  fobiet  9Jiarinabe  füllt,  alt  fie  eben  faßt, 
moraitf  man  fie  forgfättig  gunäljt,  in  eine  ©erbiette  binbet  unb  ben 
©djinfen  brei  bit  bier  ©tunben  mie  nach  höriger  SBeife  tangfam  jiehen 
läßt.  Sann  läßt  man  ihn  etmat  autfüljten,  öffnet  bie  Ftafe,  fängt  bie 
gtüffigfeit  auf  unb  berbidt  fie  mit  einem  braunen  Futtermehl  ju  einer 
biden  glönjeuben  ©auce,  mit  ber  man  ben  ©djinfen  gum  Seit  gtaciert 
unb  bräunlich  brät,  mährenb  man  bie  übrige  baju  reicht. 

3tefte  ber  Furgitnberfauce  unb  gtacierten  ^miebetn  taffen  fid)  511 
guter  Stbenbfdjüffet  bertoenben.  907an  röftet  Frotfdjeiben  in  Futter 
recht  fuufperig,  legt  auf  jebe  @d)eibe  ein  bertorenet@i(fiehe2lbfdjn.L.), 
gießt  beu  9teft  ber  ©auce  barüber  unb  garniert  bie  ©cbüffet  mit  bem 
9teft  ber  ^^tebetn. 

175.  ©djinfen  in  fRett.  Ser  geräucherte  ©djinfen  mirb  nad) 
■ftr.  172  gefodjt,  bat  gett  ein  menig  babon  gefdjnitten,  bie  @d)marte 
abgewogen  unb  ber  ©d)iitfen  auf  bie  baju  beftimmte  ©d)iiffet  gelegt. 
Sann  fodjt  man  in  fräftiger  Fouiöon  450  g abgebrühten  9ieit  gar 
unb  nicht  ju  fteif,  hoch  müffen  bie  Körner  ganj  bteiben,  bermifd)t 
biefeit  mit  einem  ©i  bid  guter  Futter,  100  g ißarmefanfäfe  unb  4@iern, 
bebedt  bamit  ben  ©djinfen,  ftreidjt  et  mit  bem  SReffer  gtatt,  ftreut 
geftofjeneit  .gmiebad  unb  SRutfatnufj  baranf,  fetd  bie  ©djiiffet  in  eine 
Sortenpfanue,  tegt  einen  Sedet  mit  ©tut  barüber  unb  läßt  et  eine 
halbe  ©tunbe  baden. 

Ser  ©djinfen  mirb  mit  einer  Srüffelfauce  (Slbfcßit.  R.)  att  9RitteI= 
fd)üffet  jur  Safet  gegeben.  . 

176.  ©djinfen  51t  fodjctt  anf  ntedtcnbnrgifdje  2trt.  Ser 

geräudjerte  ©djinfen  mirb  nad)  angegebener  Forfdjrift  gefoefjt,  bie 
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©bwarte  baooit  abgesogen,  mit  einem  ©emengfet  bott  geriebenem  Srot, 
Zuder,  Dielten  uttb  Zimt  beftreitt  unb  fatt  aufgetifcf)t. 

177.  ©ebarfeuer  ©djiufeu  auf  wetfleuburgifbe  2trt.  ©in 

geräuberter  ©hinten  wirb,  >oie  beim  ®obeu  belfelben  bemerft  ift, 
gemäffert  unb  gereinigt,  battad)  abgetrocfnet,  Sörotteig  2 ginger  bid 
auSgerottt,  mit  grünen  ober  getrocfneten  Kräutern,  als  £f)Jjmian, 
Sötajoran,  Aragon,  SJteliffe,  ©bnitttaub,  Safititum  u.  bgt.  beftreut,  ber 
©c^infert*  barauf  gelegt  unb  mit  Xeig  fo  sugefdjtageu,  bafj  beim  Saden 
nibt  ber  geriugfte  ©bwaben  barauf  ^erbortreten  tann.  Sann  wirb 
ber  ©hinten  io  einem  Sadofen  je  nab  ber  ©röfje  2 — 3 ©tunben 
gebadeit.  Sei  biefer  2(rt  ber  Zubereitung  bleibt  aller  Saft  im  ©hinten, 
fie  ift  bafjer  angelegentlib  gU  empfehlen. 

Sfnmertung.  Ser  angefbnitteue  ©hinten  faim  big  junt  ferneren  Ötebraub 

in  biefem  Seige  aufbewaprt  werben. 

178.  ©efiiüteS  ©bweiuStippeuftiitf.  SRan  nimmt  ba§  ganje 
Dtippenftüd,  reibt  eS  mit  ©atj  ein,  fbneibet  baS  fleitte  blutige  ©nbe 
babon  ab,  fnidt  bie  fRippeu  in  ber  Dritte,  otjne  baS  gteifb  31t  berieten, 
füllt  in  bier  Seite  gefdjnittene  faure  Sitpfet  ober  gebrütete  Ztoetfdjen, 
woljt  anb  beibeS  gemifbt  hinein  unb  biegt  unb  näfjt  baS  ©tüd  botx 
alten  ©eiten  sufammen.  Sarauf  legt  man  eS  in  etwas  tobenbe  Satter, 
mabt  beibe  ©eiten  getb,  giefjt  fodjenbeS  SBaffer  barunter  unb  läfjt  eS, 
feft  gugebedt,  wenigftenS  2V2  ©tunben  braten,  wäljrenb  man  bon  Zeit 
31t  Zeit  etwas  fobenbeS  SBaffer  l^insufügt  unb  baS  SegieBen  nibt  her* 
fäuntt.  Sen  mit  2ipfeht  ober  aufgequeCtteu  getrodneten  Ztbetfben  ge- 
füllten Düppenbraten  bereitet  man  am  beften  im  Sratofen.  (Sr  toirb 
anfangs  nur  mit  Söaffer  in  ber  fßfanne  t)atb  bebedt,  je  nad)  beni  Sttter 
beS  SiereS,  boxt  wetdjem  er  ftammt,  1 — 3 ©tunben  getodjt,  Wobei 
man  itjxt  einmal  umlegt.  SiS  31t  ber  Zeit  mu§  baS  SSaffer  berfobt 
fein  unb  man  begiefjt  nun  mit  bem  fid)  reibtib  borfinbertben  gett 
fleißig  ben  Sraten,  beftreut  il;u  mit  Wenig  @at3  unb  brät  ifjn  Wäfjrenb 
V 2 ©tunbe  fbön  braun  unb  fruftig.  Sie  ©auce  toirb  mit  Wenig  ge* 
bratenem  äftetjl  unb  etwa  borfjanbener  Ztbetfbenbrütje  fämig  getobt. 
SaS  überflüffige  gett  füllt  man  am  beften  nab  bem  £)erauSne£)men 
beS  SratenS  ab  unb  bereitet  bann  erft  bie  ©auce. 

gn  ber  feinen  ®übe  füllt  man  bie  ©btteinSrippe  bielfab  mit 
©au  er  traut,  xoetbeS  man  in  Sutter,  mit  etwas  Zuder  unb  einem 
©lafe  SJeiBweixx  etwa  3U  ©tunben  gebämpft  unb  aisbann  mit  ge* 
tobten  Sfaftanieu  ober  deinen  gebünft'eten  ©£)ampiguonS  bermifbt  Ijat. 
Sarauf  berfätjrt  man  wie  oben,  bob  nimmt  man  gern  etwas  SBeiit  31t 
bem  tffiaffer. 

$aötl>iS,  ftocfjfuid). 
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Seim  Sfnridjten  üergeffe  man  nicht,  bie  gäben  tjerauöjujieijen. 

Sa#  ©cfjmeinSrippenftüd  täfjt  fiel)  treffUd)  auch  ungefüllt  uer> 
menbeit,  menn  mau  e§  bortjer  brei  Sage  in  eine  foefjenbe  9Jtarinabe 
au#  V3  Stotmein,  */s  ©ffig,  1/s  SBaffer  mit  einigen  ißfefferförnern, 
Zmiebetfdieiben  unb  1 Sorbeerbtatt  legt.  Sa#  gteifd)  mirb  täglich 
gemenbet  unb  im  Dfen  unter  Zugiefjeit  eine#  Seil#  ber  üftarinabe  ge* 
braten,  @ef)r  gut  ift  and)  eine  Trufte  mie  bei  fftr.  166. 

179.  ©d)mcin#füf3c  und)  ^iiftelkrg.  Sie  Zubereitung  ift  in 
Slbfdjnitt  V.  ju  finben. 


gig.  21.  Saucftftüd  »om  ©djroetne. 


180.  @iit  ©panfcrfcl  31t  braten.  9tad)bem  ba#  ©pattferfel 
gefdjladjtet,  rein  gemacht  unb  gemafepen,  merben  if)tn  bie  Pfoten 
abgefdmitten  unb  bie  Stugen  au#geftod)en,  inmenbig  mirb  e#  mit  ©als 
au#gerieben,  üon  aufjen  abgetrodnet,  mit  einem  Ijölgernen  ©piefj  ber 
Sänge  nad)  burcpftochen,  in  bie  Sratpfanne,  mo  hinein  etloa#  SBaffer 
fommt,  gelegt,  recf)t  oft  mit  ©ped  ober  feinem  Öl  beftridjen  unb  mit 
einer  ©pidnabel  geftodfen,  bamit  feine  Stofen  entfielen.  Sa#  ©pan* 
ferfet  mirb  niept  mie  anbere  Sraten  begoffen,  auch  erft,  meint  e#  gelb* 
braun  unb  fjart  ift,  mit  etma#  ©atj  beftreut.  Samt  mirb  e#  mieber 
mit  ©ped  beftriepen  uttb,  naepbem  e#  eine  ©tunbe  gebraten,  mit  einer 
Sätrone  im  9Jiaut  recht  peifj  ohne  ©auce  angerichtet,  gotgenbe#  mirb 
baju  gegeben:  ÜDtan  padt  Seber,  ^erj  unb  bie  oorf)er  abgefochte  Suttgc 
fein  unb  fepmort  bie#  in  Sutter  gar.  Sann  fepmipt  man  ©d^alotten  in 
Sutter,  roorin  ein  (Sjjtöffet  SD7ef)I  gelb  gemacht,  rührt  fie  mit  gteifcp* 
brühe  31t  einem  fd)tanfen  Srei,  fügt  ©alj,  9Jht#fatnuf3,  Stelfenpfeffcr, 
©itronenfaft  unb  etma#  feingel)adte  Gtitroneufcpate  pinsu  unb  täfjt  bie# 
ade#  miteinanber  burchfochen. 


Y.  ©dptmnefletfd). 
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181.  ©eräudjcrteu  ©djmciuSfopf  §u  fodjcu.  ®erfelbe  mirb 
über  9iad)i  mit  SBaffer  bebecft,  am  aitbern  borgen  mann  abgemafchen 
unb  mit  fodjenbem  Söaffer,  bie  fleifdjige  ©eite  nach  unten,  3 ©tauben 
langsam  gelocht.  SefonberS  511  ©auerfraut  unb  eingemachten  Söhnen 
paffenb. 

182.  (SiSbein.  3u  ©auerfraut  focht  man  öielfach  auch  bie  eiit= 
gefabenen  Seine,  Pfoten  unb  01jren  beS  ©chmetneS,  bie  fatt  aufgeftettt 
unb  langfam  gar  gefodjt  merben.  ©inen  Xeil  ihrer  Srüf)e  benujjt 
man  jum  Wochen  beS  ©auerfrauteS. 

183.  fßöfelfleifd).  Wan  richte  fidj  beim  Kodjeit  nach  eingepöfettem 
Siinbfleifd)  (D.  Str.  71). 

184.  SäUd)en(3’rtfanbcUeu)non©d)mciuefleifri).  SJian  nimmt 
burd)mad)feneS  feingefiacfteS  ©chtueinefleifd),  ©als,  SUtuSfat  unb 
(£itronenfd)ale  ober  etmaS  gehacfte  ©djalotten,  einige  Sier,  etmaS 
geriebenes  SSeifjbrot  unb  ein  menig  ©ahne,  mifdjt  bieS  untereinanber, 
rollt  eS  mit  ber  §anb  gu  Satten,  beftreut  eS  mit  gmiebacf  unb  brät  eS 
in  Sutter  gelb. 

211S  Seilage  ju  ©pinat  unb  allen  Kopierten. 


3rtg.  22.  SRtppenftücf  (Kotelett)  oom  Scljipeinc. 

185.  ©djmciuSrippdjen.  ®as  gleifdj  muff  bon  einem  jungen 
©cpmein  fein.  ®ie  Stippen  merben  gubereitet  mie  Kalbskoteletts, 
muffen  aber  etmaS  langfamer  unb  2 fötinuten  länger  braten,  ©ie 
bilben  befonberS  ju  allen  Kohlarten  eine  angenehme  Seilage. 

186.  ©chacfte  Koteletts.  SRatt  nehme  ju  4 Koteletts  V2  kg 
üom  tttadenftiid  eines  jungen  @d»meiiteS,  h^fe  es  mit  bem  nötigen 
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©alj  mtb  etmaS  Pfeffer  gan<$  feilt,  teite  eS  in  Hier  Seile,  forme  eS  ju 
Koteletts  unb  burchfreuje  bie  Oberfläche  etmaS,  moburb  fie  beffer 
finniert  loerbeit  fönnen.  Sann  fc^Iage  man  1 (£i  mit  einem  ©fjlöffel 
SSaffer,  meWjeS  §u  6 Koteletts  f)iitreid;t,  forge  für  reichliche  getrocfnete 
unb  geftofjene  Söeifjbrotrinbe  ober  für  alte»  geriebenes  SEBeifjbrot, 
mache  Butter  ober  Stierenfett  nach  A.  9tr.  24  recht  fjetfe,  tunfe  bie 
Koteletts  ringsum  in  (£i,  mäl^e  fie  bann  in  SSeifsbrot  unb  brate  fie  auf 
beibeit  ©eiten  rafb  in  offener  fßfanne  einige  SJtinnten  gelbbraun, 
mährenb  mau  fie  öfter  hin  unb  her  fdfiebt,  bamit  bas  gett  nicht  breujlig 
merbe.  ©obalb  fie  intoenbig  nicht  mehr  blutig  finb,  nehme  man  fie 
rafch  botn  geuer,  bamit  fie  reiht  faftig  bleiben.  Solche  Koteletts  paffen 
ju  ben  feinften  ©emüfen,  auch  5U  ®artoffe!fpeifen.  — Slub  famt  man 
eine  beliebige  ®raftfauce  non  Steifche^traft  mit  kapern,  ©arbeiten 
unb  bgl.  um  bie  Koteletts  anrichten  unb  (Sitronenfaft  barüber  träufeln, 
ober  bie  Koteletts  mit  großen  in  Sutter  gebämpften  Slpfelfbeiben  um* 
fransen. 

187.  ©thnitten  üoit  geräubertem  rohen  ©djinfen.  SJian 
fbneibe  fingerbicfe  ©beiben,  lege  fie  über  Stacht  in  SJtildh,  maS  be* 
fonberS  bei  fälligem  ober  etmaS  anSgetrocfnetem  ©binfen  notmenbig 
ift,  Hopfe  bie  ©Reiben  auf  beiben  ©eiten  ftarf  mit  ber  ©bnittfeite 
eines  nicht  fbarfen  SJtefferS  hin  unb  her,  tunfe  fie  in  geflogenes  @i 
unb  etmaS  Pfeffer,  breije  fie  bann  in  geftohenem  gmiebacf  ober  ge= 
riebenent  SBeifibrot  um  unb  brate  fie  in  offener  ißfanne  in  heiler 
Sutter  auf  fe^r  fbmabem  geuer  (auf  ftarfem  loerben  fie  hart)  unter 
häufigem  llmmeitben,  bis  fie  gelb  gemorben  finb. 

188.  ®IopS  Don  Siefe  toerben  nach  sJtr.  28 

jubereitet. 

189.  ©buitten  oou  ©b^eiuefleifb.  ®ie  Zubereitung  ift  mie 
bei  SöeeffteafS  tion  gef)acftem  Stinbfleifb  Str.  23.  ©ie  merbett  in  gelb 
gemabter  Shttter  gebraten. 

190.  ©btueiuSleubeu.  Sie  ßenbenftücfe  merben  etmaS  geflopft, 
mit  mettig  ©alg  beftreut,  in  gelb  gentabte  Sutter  gelegt,  ringsum 
braun  gemabt  unb,  feft  jugebecft,  langfant  1U  ©tunbe  bei  einmaligem 
Ummenben  gebraten.  Saun  gibt  man  etmaS  ©ahne  hinju  unb  lägt 
fie  bei  öfterem  Segiefjen  ttob  etma  ebenfo  lauge  braten,  menigftenS 
nibt  länger,  als  bis  fie  fib  gart  burbfteben  taffen.  Sor  bem  Slnribten 
fomntt  mie  gemöhnlib  etmaS  SJtef)!,  einige  SDtinuten  fpäter  fo  Diel 
SouiQon  ober  SBaffer  hiUgU,  bafj  eS  eine  gebititbene  ©auce  gibt,  melbe 
burb  einige  Sitronenfbeiben  gemürjt  mirb. 
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SdjtueinStenben  taffen  fid)  and;  trefflidE)  luie  „SBitb"  befyanbetu. 
Sie  merbett  bagu  einige  Sage  in  eine  SJJorinnbe  au§  SSeiit,  günebet* 
j^eiben,  toenig  @ffig,  einigen  SBadjotberbeereu  -unb  ©eltmrg  gelegt. 
9J2an  brät  fie  in  23utter  mit  einem  Seit  itjrcr  SCTiorinabe  unb  ttjut  gu= 
fe|t  ettuaS  faure  Safme  barait. 

191.  SiifjfäuerlidjcS  fRagout  boit  SdjUiciucfteifdj.  S)aS 

9iadenftüd  eignet  fidj  befonberS  bagu,  and)  ade  93ruftftüde.  Sftan 

fc^neibe  baS  gteifcf)  in  paffenbe  Stüde  nnb  berfaljre  gang  bamit  mie 
beim  §afenpfeffer;  reidjtidj  gttnebetn  nnb  ©etoürj  ift  bei  einer  fämigen, 
ni(f>t  31t  Tangen  Sauce  eine  fpauptbebingung,  aucfj  barf  ba§  gteifcf) 
nidjt  im  minbeften  gerfodjeit. 

192.  Sübbentftfjc  Sdjttitjdjcn  bon  gctjadtem  Sdjmciucflcifd). 
S)iefe  fönnett  außer  non  Sdjtoeinefteifd)  and;  bon  jeber  anberen  gteifd)* 
art  bereitet  toerben.  V 2 kg  gartet,  fette©  Sdjmeinefteifd)  toirb  fef)r 
fein  geßadt  nebft  einer  in  23utter  gar  gebämpften  deinen  gtoiebet  ober 
Schafotte.  Sann  riißrt  man  baSfetbe  mit  12  auSgetnäfferten  ent* 
gräteten  getjadten  Sorbetten,  1 ©ßtöffet  gröblidj  getjadten  kapern, 
etmaS  feinem  Pfeffer  nnb  attuSfatnuß,  60  g of)ne  bie  braune  9tinbe 
fein  geriebenem  SBeißbrot,  3 (Siern  nnb  3 ©ßtöffel  bidem  fauren 
3iaf)m  5U  einer  gefdgneibigeit  garce.  2Iu§  biefer  formt  man  tfjater* 
große,  nid)t  gu  bide  Körper,  ftedt  in  jeben  ein  Stüddjcn  gehaltene 
^eterfiliemrnrjel  atS  ®nodjen  unb  brät  fie  rafdj  in  SSutter  auf  beiben 
Seiten  braun. 

9Rit  ber  Sutter  augerid)tet  finb  biefe  Sd)uij)d)en  eine  Beilage 
gu  feinen  ©emüfen,  offne  Sutter  unb  ißeterfitiemourget  jum  Stjee 
unb  ^Butterbrot. 

193.  SBrattuurft  mtb  älfjfcl,  ein  färfjfifdje©  ©crid)t.  9ttan 
fdjtteibe  6 Stüd  feine  gefdjätte  Stpfet  in  je  8 Seite  unb  taffe  fie,  mit 
3uder  unb  ettoaS  3imt  beftreut,  einige  Stunben  ftetjen.  3ugteicf)  ftette 
man  gereinigte  ®orintt)ett  mit  etltmS  tautoarmem  SBaffcr  gurn  2tu©= 
quetten  auf  eine  toarme  glatte.  Sann  madje  man  ein  gutes  Stüd 
Sutter  in  einer  Pfanne  gelbbraun,  lege  250  g Srattourft  tjinein,  bie 
s2tf)fet  an  biefer  fjerum,  S’orinttjen  unb  ettoaS  (Sitronenfdjate  barüber 
unb  taffe  eS  gugebedt  tangfam  braten.  Sobatb  bie  aipfelftüddjen  unten 
meid)  finb,  tege  man  fie  auf  bie  anbere  Seite  unb  netjme  bie  gar  ge= 
tuorbenen  tjerauS,  bamit  fie  nidjt  gerfatten.  Sßenn  bie  SBitrft  gar  ift, 
gebe  man  ein  ©las  SBeißmein  gur  Sauce,  ridjte  fie  barin  an  unb 
garniere  bie  Sdjiiffet  mit  ben  ätyfetn. 


214 


D.  gleifdjfpeifen  aller  Slrt. 


194.  $rifrt)c  Sratmurft  (fogennuute  9)tcttmnrft)  31t  braten. 
Sft  baS  gleifd)  51t  ber  SEBurft  Würfelig  gefdjnitten,  fo  fe^e  man  fie  mit 
ettnaS  SEBaffer  in  einer  Pfanne  jugebeeft  anfS  geuer,  faffe  fie  3U  bis 
1 ©tunbe  fodfen,  neunte  bann,  bamit  baS  übrige  SEBaffer  terbampfe, 
ben  Sedel  ab,  gebe  ein  ©tüd  Butter  barunter  unb  brate  fie  auf  beiben 
©eiten  blafjgelb,  bamit  fie  recht  meid)  bleibe,  griffe  S3ratwurft  ton 
feingetjaeftem  gleifcf)  legt  man  fofort  in  jerlaffene  Butter  unb  brät 
fie  15 — 20  Minuten.  Slucf)  fann  man,  nad)bem  bie  SEBurft  in  S3utter 
auf  betben  ©eiten  gelb  gebraten,  nic£)t  bitteres  Sier  auffüllen  nnb  bie 
SEBurft  gar  bämpfen. 

195.  ©crihtdfertc  SdjWeinSWurft  3U  formen.  Siefe  SEBurft 
Wirb  b)auptfäc£)licf)  ju  braunem  ®of)l,  in  @rbfen=,  33ofjnett=,  Sinfen* 
unb  i^artoffelfuppe  gefodft.  Solange  fie  nod)  Weid)  ift,  wirb  fie  mit 
Ifeifjem  SEBaffer  abgewafdjen,  mit  laltem  SSBaffer  aufs  geuer  gebracht 
unb  Weid)  gefodft.  $ft  fie  aber  anSgetrodnet,  fo  reid^t  bieS  jum  SEBeid)s 
werben  nicht  l)in.  @ie  muß  bann  3Wei  Sage  tor  bem  ®od)en  abge- 
Wafd)en,  mit  SEBaffer  bebedt,  nid)t  in  bie  Reifee  ®itdje,  fonbern  an  einen 
falten  Drt  geftettt  Werben;  fie  wirb  baburcl)  erweist  unb  genießbar. 
Übrigens  ift  nidft  §u  raten,  fclbftgemadjte  SEBurft  gum  ®od)en  unb 
traten  31t  lange  anf3ubewal)ren. 

196.  gEranffurtcr  ^nadwnrftrfjcn.  Siefe  fowie  SEßietter  unb 
$;anerfd)e  SBürftd)en  werben  mit  fod)enbent  SEBaffer  bebedt,  10  9Jti= 
nuten  3ugebedt  auf  eilte  Ijei^e  glatte  geftettt  unb  roljer  ÜDteerrettidj 
ohne  weitere  gutljaten  angerichtet.  2lud)  geben  biefe  SEBürftdjen 
eine  treffliche  Beilage  311  febent  ®ol)lgemüfe,  ober  311  Kartoffel*  unb 
Soljnenfalat. 

197.  ©rf)infe«fd)uittd)cu.  Su  übriggebliebenem  ©d)infen, 

welcher  mit  etwas  gett  fehr  fein  geljadt  wirb,  nehme  mau  3U  einem 
Suppenteller  toll  3 ©ier,  60  g geriebenes  SEBeiffbrot,  3 ©fjlöffel 
9tal)nt  unb  etwas  Pfeffer  unb  termifdfje  eS  gehörig.  Sanadi 

werben  SEBeifjbrotfchnittchen  in  Itttild)  unb  ©ier  eiugeweid)t,  mit 
bem  gleifd)  ringsum  bebedt,  glatt  geftridjen,  in  geftofcenent  ,8wie= 
bad  ober  SEBeifjbrot  gewälst  unb  in  Sutter  gelb  gebadeit.  — 
©in  Wol)lfchntedenbeS  ©eridft  nud)  ber  ©uppe,  sugleidh  eine  9)Zittel= 
fchüffel  unb  Scilage  311m  ©alat,  fowie  aud)  311  aßen  Slättergcntüfen 
unb  Söhnen. 

198.  Ütöftfrfjuittcu  ton  1J?öfclflcifd).  SEBeidfgefodjtcS  übrig= 
gebliebenes  ^ßöfelfleifd)  wirb  in  @d)cibeit  gefchnitten,  in  @i  unb  ^Ttelfen^ 
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Pfeffer  umgebrel)t,  in  9M)1  genialst  unb  in  33utter  gelb  unb  froß 
gebraten.  (Sine  redft  tuol)tfd)medenbe  ^Beilage  §u  nerfdfiebenen  gröberen 
®emnfen. 

199.  (Singeljüllie  Siefte.  SJtan  fdjneibet  iibriggebliebeneä 
@d)tueinefleifd)  in  @d)eiben.  Sann  läßt  man  jmei  ^tanbüoß  Heine 
Stuiebeln  in  33utter  bräunlich  tuerbeit,  fdftuißt  aud)  SJiefjl  barin  nnb 
uerlodjt  bie§  mit  einem  ©Ia§  Siottuein,  1 Saffe  f^leifc^brütje,  ©als, 
Pfeffer,  Sorbeerblättern  nnb  tueuig  2f)pmian  ju  bidfämiger  Sauce. 

i£>r  läßt  man  bie  Sleifdjfdjeiben  burd)  unb  burd)  heiß  tuerben  unb 
gibt  fie  nebft  Kartoffelbrei  gu  Xifdje. 

200.  ©djtueinebratciipäddjctt.  Sludj  l)ier§u  fdjneibet  man  ba§ 
Sleifdj  in  Scheiben,  legt  immer  §mei  auf  einanber,  beftreicßt  fie  auf 
beiben  ©eiten  mit  SButter,  tuenbet  fie  bann  in  Sleibbrot  unb  getoiegten 
feinen  Kräutern  unb  Ijüllt  fie  nun  gaitj  in  fteife§  bid  mit  33utter  be= 
ftridjene*  tueißeS  fßapier.  SCRan  fteUt  bie  ißäddjen  10  SCRinuten  auf 
einem  Sioft  in  ben  heißen  Dfen  unb  gibt  fie  bann  fofort  51t  Sifdj.  Sn 
einem  ©cßüffeldjen  reicht  man  baneben  Kartoffelfalat  unb  Heine  faure 
©urfen. 

201.  ©djinfcureftc  mit  Spargel.  (©ingangSgeridjt.)  Sie 
©djinfenrefte  toerben,  falls  fie  fet;r  troden  fein  füllten,  mehrere  ©tunben 
in  SO^ilcO  gelegt,  bann  in  SBiirfel  gefdjnitten  unb  mit  ber  gleichen  üCRenge 
in  ©tüddjen  gefdjnittener,  in  ©alstuaffer  gar  gefodjter  Spargel  ter= 
rnifdjt.  Sann  fdjlägt  man  au§  3 ©iern,  2 Sljeelöffel  9M)1,  xUl  ©pargel* 
tu  aff  er,  tuenig  Eitronenfaft,  einer  SRefferfpipe  gleifdjejrtraft,  ©als  unb 
9Ru§fatnuß  eine  feßr  bide  ©auce,  berntifdjt  beibe  Seile  bamit,  fußt  fie 
in  auägebutterte  heiße  SCRufdjelfchalen,  beftreut  bie  Dberflädje  mit  9ieib= 
brot  unb  läßt  fie  im  Dfen  golbbraun  tuerben.  ©tatt  roßcr  @d)infen= 
refte  famt  man  aud)  Überbleibfel  gelochten  ©djinfen§  ucrtucnbcn. 

Kraufettfpeifen.  Slfö  Kranfeufpeifen  eignen  fidj  uom  ©djtueine* 
fleifdj  nur  185,  188  unb  190. 

VI.  tDilbbret. 

202.  Slllgenteine  Siegeln  für  Ükrtucubnug  mtb  ^Bereitung 
beö  2Bi!be§.  2öie  bei  ben  Sifdjen  bie  Saidjseit  eine  Unterbrechung  in 
beren  SBertuenbung  bebingt,  fo  beim  SSilbe  bie  ©cl^on^eit.  ©§  ift  für 
bie  §au§frau  uon  Sßidjtigfeit,  bie  Seit  511  fentten,  tuo  ein  beftimmte? 
SBilbbret  nid)t  ju  haben  ift.  9Merbing§  ift  bie  S^gb*  unb  ©cßonseit 
nießt  genau  ansngebett,  tueil  fie  ttad)  ben  ©egenbett  üerfdiieben  ift. 
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$Ref)böcfe  hoben  Sdmitgeit  ntcift  nur  SDtärg  mtb  ?lpril,  meiblidjeS 
Seljmilb  baS  gange  Qaljr,  ausgenommen  ben  Zeitraum  öom  1 5.  0f= 
tober  bis  14.  Segentbcr.  9Jtännlid)e§  Sot=  unb  Sammilb  bot 
(SdEjougeit  Don  Sttärj  bis  ^uli,  meiblicheS  öom  Februar  bis  SJfitte 
Dftober;  ber  £>nfc  öon  gebruar  bis  (September.  Son  SBilbgeflügel 
bürfen  2luer=,  Sirf=  unb  gafattenhähne  öon  ^ititi  bis  September 
nid)t  gefdjoffen  mcrben,  fönten  öom  ?lpril  bis  Qnli,  Schnepfen  öom 
2Jiai  bis  ^uni;  Sebhüljiter  börfen  nur  in  ben  Monaten  September 
bis  Segember  erlegt  merben.  Seim  föinfauf  beS  SBilbbretS  acl)te  man 
barauf,  bafs  eS  nicht  gerfdjoffen  ift,  auch  barf  SBilbbret  nic^t  §n  alt 
fein  — icf)  meine  bamit:  eS  barf  nicht  ju  lange  gelegen  hoben,  benn 
feber,  aud)  nur  ber  geringste  „Hautgout"  fc^abet  bem  feinen  ©efchmad 
beS  g-leifdjeS. 

©emäffert  barf  SBilbbret  nie  merbeit,  am  prattifchflen  ermeift  fich 
folgenbe  in  granfreidj  gebräudb>lidb>e  SeinignngSmethobe.  3Jian  entfernt 
alle  blutigen  Seile,  taucht  bann  ein  Such  erft  in  lantoarnteS  SBaffer, 
reibt  baS  gleifcp  überall  ab  unb  mäfdjt  baS  Such  °uS.  SJion  mieber= 
holt  bieS  Verfahren  mit  faltem  Sßaffer,  bem  man  für  blutige  Stellen 
gern  ettoaS  übermanganfaureS  ®ali  gufe^t,  noch  einmal  nnb  häutet 
unb  fpidt  ober  bereitet  baS  SCßilb  mie  üblich  öor. 

föine  gute  Sereituitg  ift  ein  fpaupterforberniS,  um  ben  trefflichen 
SBohlgefchmad  beS  SBilbeS  gang  gur  (Geltung  gu  bringen.  Ser  Sraten 
muh  gut  gefpidt  fein  (üergl.  D.  1.  SlUgemeine  Segeln),.  ber  0fen 
gu  feiner  Sereituitg  nid)t  überfnpt  merbett.  üftan  brät  Söilbbret  in 
reichlich  Sutter  mit  Sped  unb  faurer  Sahne  unter  fleißigem  Se= 
gieren;  Sadjfüden  öon  SSaffer  ift  gu  öermeiben. 

Sei  adern  Söilbbret  ift,  mit  SüuSnahtne  beS  milbett  SdhmeiueS, 
ber  ®opf  ber  fdjledjtefte  Seil  unb  nur  gu  einem  gröberen  Sagout,  mie 
Sagout  öon  Schmeinefleifd)  beim  föinfi^lachten,  gu  gebrauchen,  mogu 
man  auch  ben  §als  nehmen  lamt;  bie  gütige  ift  jeboch  fehr  gut. 
Sanacf)  folgt  bie  Sruft,  befonberS  menn  fie  burch  beit  Schuh  blutig  ge= 
morben,  unb  aud)  fie  ift  bann  am  paffenbften  gunt  Sagout.  9^un  folgen 
bie  Slätter  unb  beulen,  bie  fich  bon  altem  SBilb  gunt  Schmoren,  öon 
jungen  Sieren  feljr  gut  ginn  Srateit  eignen,  unb  ettblidj  ber  giemer, 
baS  befte  Stüd  gunt  Srateit.  — Sollt  Sei)  ift  aud;  bie  Seber,  menn 
man  fie  gang  frifd)  haben  fann,  öorgüglid). 

203.  Sont  Slufbcmahi'cn  beS  2Bilbbrct§.  Ser  £afe  erhält 
fich,  m falten  SJintertagen  auSgemeibet  unb  im  fyed  an  ber  Buft 
ijängenb,  8 Sage  nnb  länger  frifdj.  ^ttbeS  fann  man  aisbann  ben 
Srateit,  menn  es  feilt  muh,  noch  einige  Sage  i”  ®fft9  oufbemahren, 
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bod)  luirb  er  baburd)  nidjts  mettiger  als  üerbeffert.  sJfnjuempfeplen  ift 
baper  and)  beim  2Silb  bie  SBiderSpeimerfcpe  grifcperpaltungSflüffigfeit 
ober  and)  „(Sarnolin",  bod)  möcpte  id)  l)ier  itocp  einmal  barauf  pin= 
meifen,  fein  2Bilb  ollgu  lange  attfjupeben.  f^Ieifd)  boit  Step,  $iv[d) 
unb  ©cpmciu  ift  and)  auf  folgenbe  SSBeife  längere  geit  3U  erhalten. 
9)ian  läfjt  bie  ©tiicfe  gehörig  51t  traten  Raiten,  beftreut  fie  mit  nicpt  51t 
nie!  ©alj  unb  läpt  bie  traten  in  einer  Pfanne  non  aßen  ©eiten 
fdjnell  juröften.  üßacpbein  bie  ©tiicfe  ganj  falt  gemorbett,  padt  man 
fie  mit  einigen  gtinebeln,  gangem  Pfeffer,  frifdjett  2öad)oIberbeerett, 
einer  in  ©djeiben  gefd)nittenen  (£itroue  unb  etmaS  ©alj  feftfcplieBenb 
in  ein  fleineS  gaB  ober  in  einen  paffenbett  ©teintopf,  gie^t  fobiel  ge= 
fcpmoljetteS  ©cpmeittefcpmalä  ober  Hammeltalg,  meldjeS  fid)  am 
längften  ^ält,  ol)tte  ranzig  51t  merben,  über  baS  gleifcp,  baB  eS  baöoit 
rings  umgeben  ift.  21d)t  Sage  ettoa  l)ält  fid)  fo  baS  gleifcp  fel)r  gut, 
eS  fann  beim  (Pebraudp  gait§  nad)  belieben  gefdjmort  ober  gebraten 
merben,  mobei  man  eS  mie  frifdjeS  gleifd)  bel)anbelt. 

204.  58ont  Stbjicpcn  bcS  Hnfcn*  ®e*lu  ®infaufeit  beS  Hafen 
fet)e  man  befonberS  battacp,  baB  ber  Stiideu  nicpt  serfd)offeu  ift,  100= 
burd)  baS  befte  gleifd)  beS  SBilbeS  fcf)ledb)t  unb  trocfen  mirb.  ©ineit 
jungen  Hafen  fann  man  baran  erfennen,  baB  bie  SSorberbeine  fiep  leidjt 
jerbreepen  unb  bie  Dpren  fid)  leid)t  einreiBett  laffen;  aud)  pabett  junge 
Hafen  bis  511m  gmeitett  3ap*e  ein  meiBIicpeS  gledcpett  an  ber  ©tim. 
Übrigens  finb  auep  alte  Hafen  fepr  borteilpaft  für  bie  ®ücpe,  menn  fie 
gut  gubereitet  merben.  porter  mirb  beren  gleifcp,  )nemt  man  beit  alten 
abgeftreifteu  Hafen  einige  Sage  in  Suttermildj  legt.  SaS  2Ibgiepen 
unb  SSorricpten  beS  Hafen  gttnt  traten  ift  einigermaBen  müpfam  unb 
gefepiept  mie  folgt. 

Sn  ber  Siegel  ift  ber  Hafe  ausgenommen,  menn  man  ipn  erpält; 
Seber,  Herg  unb  ßuttge  finbet  man  aber  nod)  Vor.  @oü  er  abgewogen 
merben,  fo  legt  man  ipn  auf  einen  ®iicpentifcp,  ober  pängt  ipn  an  beit 
Hinterbeinen  an  einen  ftarfen  Siagel,  guerft  mit  betn  einen  Sauf,  batttt 
mit  bem  anbern,  ber  Stüden  liegt  auf  bem  Sifcpe  ober  rupt  an  ber 
SBanb.  Shut  feptteibet  man  mit  einem  fpipett,  ftparfen  SOJeffer  bie 
Haut  bon  ben  Pfoten  bis  guni  „SSerfcpluB"  (bie  ©teile  mo  ber  Hofe 
ausgenommen  ift)  auf,  ftreift  fie  bon  betn  furgett  ©cpmang  unb  ben 
beiben  beulen  ab,  muff  aber  an  lepteren  mit  bem  SJieffer  nacppelfett, 
bamit  fein  gleifcp  au  ber  Haut  fipen  bleibt,  meld)e  fid)  nun  leicpt  bis 
gu  ben  93orberbeinen  abftreifen  läBt  unb  nur  an  ber  23aucpfeite,  mo 
5ett  fipt,  ber  Siacppilfe  beS  SDiefferS  bebarf.  93on  ben  Sßorberläufeu 
fepneibet  man  bie  Pfoten  ab  unb  briidt  bie  fleifd)igett  SSlntter  mit 
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Scichtigfeit  au»  ber  .flaut,  bic  nun  über  bcu  Slopf  geftreift  tuirb,  bei 
»ueldjcr  (Gelegenheit  bie  Dljren  abgefchnitten  tuerben.  ®amt  löft  man 
bie  £>aut  mit  bem  DJceffer  nod)  an  beit  9lugen  unb  am  lebten  Xeile 
be»  Kopfes.  SDie  ®nod)en  ber  beiben  fiiinterläufe  merben  an  ber 
Serfchtuhftelie,  tuo  ber  §afe  ausgenommen  ift,  mit  einem  ftarfen 
Süieffer  auSeinanbcr  getrennt;  bann  tuirb  ber  Seib  bis  §ur  Sruft 
aufgefcfjli^t,  bie  Seber,  Sunge  unb  baS  £ierj  ausgenommen  unb  baS 
in  ber  S3ruft^ö£)te  angefammelte  Slut  in  etioaS  (£ffig  aufgefangen. 
9hm  fdjneibet  man  bie  ©ruftfnodjeit  burd)  unb  bie  £>alSt)aut  bis 
jum  ®opfe  auf,  reiht  bie  Suftrofjre  auS  unb  legt  ben  fiafen  auf 
ein  ffadbrett,  um  bie  Slätter  abjulöfen  unb  ben  fpalS  beim  Anfänge 
beS  SRüdenfleifdjeS  abjuhauen.  .Suletd  ftutd  man  bie  Rippen  auf  beiben 
©eiten  beS  f)afen  fotueit  ab,  bah  2 ginger  breit  uon  jenen  unb  ben 
bümten  Saud)tappen  jumSdiu^e  beS  garten  fRüdenfleifheS  beimSraten 
fi|en  bleiben.  9Zacf)bember  fjafebamt  noch  tuieberholt  mit  faltemSSaffer 
abgemafdjen  ift,  geb)t  man  an  baS  Slbfjäuten  unb  ©piden  beSfelben. 

2)aS  ®od)fleifch,  ®opf,  .jpalS,  Saucf)lappen,  Sruft,  Slätter,  Sunge 
unb  f)erg,  tuirb  aufs  forgfältigfte  getoafdjen,  oou  ©djrotförnern  unb 
mit  biefett  eittgebrungenen  paaren  gefäubert,  aber  nicht  förmlich  abge= 
häutet  tuie  ber  traten,  ®ann  baS  genannte  gleifcfj  nicht  gleich  jurn 
Ragout  tiertuanbt  toerben,  fo  begießt  man  eS  mit  (Sffig,  um  eS  noch 
einige  ,ßeit  äu  erhalten. 

®ie  Seber  befreit  man  öon  ber  nicht  feljr  großen  unb  bon  jener 
taurn  au  unterfcheibenben  ©alle  unb  brät  fie  fo  frifch  tuie  möglich, 
itad)betn  fie  einige  ©tunben  in  fü^er  SUlilch  gelegen,  in  brauner  Sutter 
mit  ettuaS  SJlehl,  ©emmelfrume  unb  einigen  gequetfehten  SSadjolber* 
beeren.  @ie  barf  nicht  lange  gebraten  tuerben,  fouft  tuirb  fie  troefen. 

©(hliehlich  öergifjt  man  auch  nicht,  ben  Saig  beS  fpafen  mit  £eu 
ober  ©trof)  auSguftopfen  unb  an  bie  Sitft  gu  hängen,  batnit  er  uer= 
iuertet  tuerben  fann,  tuenn  er  gut  getrodnet  ift.  ®ie  fjautfeite  muh 
nach  aufien  fommen. 

205.  ^afcubrateu  im  Ofen.  SJian  nimmt  bagu  ben  ganzen 
9iüden  nebft  ben  fpinterläufern,  baS  übrige  tuirb  gunt  fpafenpfeffer 
gebraucht.  Seim  2lbtuafd;en  felje  man  aufmerffam  §u,  bah  bie  @d)uh= 
ftette  mohl  gereinigt  tuerbe,  auch  feine  finare,  lueldje  öieüeid)t  mit  ben 
^agelförnerit  eingebrungen  fiitb,  gurüdbleiben.  S)attu  tuirb  ber  Ohiden 
enthäutet  unb  nach  D.  9h.  1 gefpidt.  9Rau  ftreue  fobattn  ettuaS  ©alg 
baritber  unb  lege  ilpt,  ben  fRiideit  ttad)  oben,  mit  reichlich  Suttcr  in 
eine  irbene  Sratpfanuc,  umtuidele  bie  güfje  mit  Rapier  unb  brate  ihn, 
bamit  er  nicht  auStrodne,  in  einem  Ijeihen  Dfen,  ber  jebodj  öon  unten 
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eine  nid)t  gar  311  ftarfe  £>ipe  haben  barf,  loeit  foitft  bie  ©auce  leiefjt 
bre^lid)  loirb.  ©obalb  ber  traten  gelblid)  geworben,  giepe  man  nad) 
unb  nad)  1 bi§  2 Waffen  bidliche  faure  ober  füfje  @al)ne  barüber. 
Steicblid)  Satter  unb  ©al)ne  unb  fleißiges  Segiefjen  mad)t  ben  Sraten 
fafttg ; felbft  ba§  gleifd)  an  ben  Saufen  fann  baburd)  faft  ebenfo  mürbe 
unb  faftig  gubereitet  werben  at§  ber  9tüden.  3Jtan  brate  einen  jungen 
£>afen  nicht  über  eine  Vs  ©tunbe,  einen  älteren  etwa  1 — 1 V*  ©tnnbe, 
unb  nehme  ben  Sraten,  fobalb  er  fid)  rnilbe  burd)fted)en  täfjt,  fofort 
au§  bem  Dfen,  felbft  bann,  menn  ba§  2tnrid)ten  nod)  nidjt  erfolgen 
fann,  inbem  burcf)  SBarmtjalten  im  Dfen  ba§  gleifcf)  au§trodnet.  3ur 
3eit  fepe  man  bie  Pfanne  wieber  10  SJtinnten  Ijineiit  unb  berfäume 
ba§  Segiefjeit  nicht,  and)  üergeffe  man  uid)t,  ba§  Rapier  beim  2ln= 
rieten  ju  entfernen.  SDie  ©auce  werbe  nad)  D.  Sftr.  1 (Allgemeine 
^Regeln  bei  ber  ßubereituitg  be§  gteifd)e§  ©eite  135)  jubereitet. 

©tatt  mit  ©alfne,  fann  ein  ganj  alter  §afe  allenfalls  and)  mit 
guter  Suttermitd)  gnbereitet  werben,  rcobei  bann,  nadjbem  er  eine 
gelblidje  Sarbe  erhalten  tjat,  etina  V 2 l Suttermilcf)  nad)  unb  nad) 
pinjugegoffen  Wirb,  aber  für  eine  ftärfere  iluterl)i|e  geforgt  tnerben 
mujs,  bamit  bie  ©auce  nid)t  weifjlid)  bleibe. 

Siebt  matt  am  ^afenbraten  einen  fäxterlicEjen  ©efdpuad,  fo  lege 
man  ilju  borljer  12  ©tunben  in  Gsffig. 

Anmerfung.  2Bie  man  bon  übriggebliebenem  .pafenbraten  ober  üon  bem 

(Serippe  eine  angenehme  Suppe  bereiten  fann,  finbet  man  in  B.  9tr.  27. 

206.  ^afeubraten  am  ©piefj.  SBenn  ber  Ipafe  nad)  üorl)er= 
gepenber  Sefd)reibung  oorgericptet  ift,  loirb  er  an  ben  ©piefj  gebracht, 
über  unb  über  mit  fodjenbem  SBaffer  begoffeit  unb  bei  einem  bellen, 
rafd)eu  §ol§fohtenfeuer  in  bie  9Rafd)ine  gebracht.  9leid)lid)  Sutter 
mirb  braun  gemacht,  mit  einem  Söffet  Poll  3Ret)l  burcfjgefcfjtui^t,  Inapp 
1U  l 9Rild)  burdjgerübrt  unb  ber  Sraten  runb  umher  unb  faft  ununter= 
brochen  bei  3U  ftiinbigem  Sraten  bamit  begoffen.  Siebt  man  ba§  gleifd) 
nad)  engtifdjer  SÜBeife  inloenbig  rot,  fo  bebarf  e§  311m  Sraten  nur  Vs 
©tunbe;  x/4  ©tunbe  öor  bem  ©arioerben  gibt  man  eine  £affe  ©ahne 
jur  ©auce. 

207.  ©ebnntpfter  ^afe.  (Serwenbung  für  ein  alte§  £ier.)  Ser 
pafe  luirb  gefpidt,  in  ©tiidchen  gerfdjlagen  unb  in  gebräunter  Sutter 
in  ber  Pfanne  angebraten,  ©arauf  fd)üttet  mau  bie  Sutter  in  einen 
irbenen  Xopf,  legt  ©pedfeheiben  unb  ©ewürj  hinein,  bie  mit  ©alj  be= 
ftreuten  pafenftüde  barauf  unb  übergiefjt  alles  mit  Vs  l faurer  ©al)ne, 
in  ber  5 g 9Rel)t  jerquirlt  mürbe.  IRun  loirb  ber  Sedel  be§  S£opfeS 
mit  einem  ißapierftreifen,  ber  mit  9Rel)lbrei  beftriepeu  lourbe,  feft  üer= 
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Hebt,  baö  ©eridjt  im  Ofen  bei  mäßiger  .'pipc  giuei  ©tuitbeu  gefdjmort 
uitb  bic  jept  meinen  mtb  babei  faftigeit  f5teifd)ftiicfc  auf  peifter  ©Rüffel 
angeridjtet.  Ser  33ratcnfap  be3  £>afeu  mirb  bitrcp  ein  ©ieb  geftricpen, 
mit  etma§  f5Ietfc£)brür;e  oerbitnnt  uub  über  ba§  Sfeijd)  gefüllt,  mefcpe§ 
mit  ©algfartoffefit  gereift  mirb.  §at  man  §um  ©dfmoren  einen  Um* 
bacpfdjeit  ober  ^ßapinfcpeu  Stopf,  fo  ift  ba§  SBerffeben  mit  fßapierftreifen 
nicpt  nötig. 

208.  A^nfcnpfcffcr.  Sie  Sßorberläufe  uebft  ber  35aucpf)aut  be§ 
£>afen  merben  in  ©tiide  geteilt,  gehörig  gemafdjen,  unb  bie  §aare, 
bie  fid;  etrna  barin  finben  füllten,  gut  abgefpüft;  ber  ®opf  mirb  ge* 
fpaften  unb  famt  ^perj,  Seber  unb  Situge  gemafcpen.  SBünfdft  man 
ba§  gleifd)  bor  bem  ©ebraucpe  einige  Stage  aufjubemafiren,  fo  über* 
giefje  man  e§  nütSffig  unb  menbe  e§  jeben Sag  um;  bemapre  e§  aber 
nicpt  bi§  ©erucp  entfielt,  mie  ba§  fo  päufig  gefcpiept.  33eim  ©ebraucpe 
macpe  man,  gur  Srfparni?  ber  Sutter,  einen  Seit  ©ped  peifj,  laffe 
meprer  feingemürfette  gmiebefn  unter  öfterem  Umrüpren  barin  gelb 
merben,  fomie  banad)  and)  einen  gehäuften  ©fjföffef  9DM )I.  Sfr  bß3 
fcpepen,  fo  rüpre  man  fooiel  focpenbe§  Söaffer  pin^u,  af3  gu  einer  reic^= 
liefen  ©auce,  unter  iBerüdfidftigung  be§  3erfocpen§  gehört,  gebe  ©al§, 
einige  geftopeite  Dtägefcpen,  eine  reicpfidfe  DDiefferfpipe  Pfeffer,  einige 
Lorbeerblätter,  ein  reid)ficpe§  ©tüd  S3utter  unb  foüief  af§  nötig  bon 
bem  (Siffig,  in  ben  man  ba§  SMfd)  gelegt  fiat,  pingu  imb  laffe  biefe§, 
feft  gugebedt,  barin  gar  merben,  bocp  barf  e§  nicpt  gerfodjen.  Sann 
rüprt  man  ein  ©tüd  guder  ober  einen  Söffe!  SSirnfraut  ober  aucp 
nacp  belieben  ein  ©fa§  fftotmein  au  bie  ©auce.  Sie  ©auce  mufc 
einen  etmag  pifanten,  füjjfäuerficpen  ©efdpitad  paben  unb  gtnar  ge* 
bunben,  bodf  nicpt  gu  bid  fein.  Slbgefocpte  Kartoffeln  geben  bie 
paffenbfte  ^Beilage. 

feiner  ift  e§,  ba§  gfeifcp  abgubrüpen,  in  paffeitbe  ©tüde  mit  Grnt* 
fernung  ber  ®nocpeit  gu  teilen  unb  biefe  ©tiide,  itacpbeitt  ba§  f^ett  peifj 
gemacpt,  mit  gmiebefmürfefit  anbraten  gu  faffeit.  ©tatt  be§  SBafferS 
mirb  atebamt  focpenbe  gfeifcpbriipe  angetpan.  Sa§  Sirnfraut  iäfjt 
man  festen  unb  nimmt  JRotmein. 

209.  9icp=  uub  ^irfdtjieuter  aut  ©picf?.  DDian  brät  beit  gienier 
frifcp  ober  beftreicpt  ipit  311111  SlufEjebeu  mit  grifcperpaltungäffitffigfeit. 
SBeim  ©ebraucp  mirb  er  enffjäutet,  mie  fpafe  gefpidt,  mit  etma§  ©alg 
beftreut,  an  ben  ©piefj  geftedt  unb  im  übrigen  genau  mie  in  Dir.  206 
angegeben,  üerfapren.  — 3eit  bei?  93ratcn§  l1/« — 1 lls  ©tunbe.  2f£te§ 
SBifbbret  mirb  in  Italien  10 — 12  ©tunben  in  feinfte»  ©afatöf  ge* 
fegt.  Scf)  probierte  bie§  SSerfapren  au§  uub  fann  e§  empfehlen ; bie 
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)‘o  eingelegten  traten  loaren  üott  bezüglichem  ©efdjntad,  natürlich 
muff  feinfteö  Öl  genommen  werben,  fdjlechteS  würbe  ben  ganzen  traten 
oerberben. 

210.  9iel)=  mtb  Jcntfdjäieuter  im  Ofen  ju  braten.  33eibeS 
wirb  nnr  fcf>wacf)  geflopft,  abgeljäutet  unb  ber  Sänge  nach  reihenweife 
reich  gefpieft  mtb  3War  fo,  ba§  man  bie  ©pidnabel  nur  jwifdjen  jwei 
©pedfaben  (©pidett)  ber  üorljergef)enben  9feif)e  einfe^t.  ®aburd)  Wirb 
baS  ©pidett  bitter,  tuaS  jefjr  gutu  ©aftigbteiben  beS  jarten  mageren 
SöilbfleifcheS  beiträgt. 

211S  Unterlage  in  ber  Pfanne  werben  ©pedfdjeibeu  auSgebraten, 
ber  traten  wirb  hineingelegt,  unter  öfterem  öegiejjen  mit  betn  gett 
fo  lange  gebraten,  bis  baS  ©efpidte  gelb  wirb,  unb  üott  nun  an  mit 
aufgelegten  Sutterfdjeiben  ober  übergefüllter  faurer  ©atjne  unb  bent 
nötigen  ©alj  gar  gebraten;  nach  33elieben  förtnen  gnle^t  einige  fein* 
geflogene  SBadjoIberbeeren  übergeftreut  werben,  auch  fann  man  bett 
pirfch  ferner  wie  beim  ©chweinefdjiufeit  angegeben,  mit  einer  „Trufte" 
bebeden.  — Stieben  ber  toie  gewöhnlich  jubereiteteu  ©auce  gibt  mau 
gern  noch  eins  „®irfchfauce"  baju.  iörategeit : 9tel)Wilb  1 ©tmtbe, 
pirfche  je  ttad)  bem  Filter  1V2 — 2 ©tunben. 

211.  9teh=  mtb  ^irfdjfeulc.  ©ine  9tel)feule  wirb  fehtuaef)  ge* 
ftopft,  abgehäutet  unb  gefpidt  wie  ber  .gietuer  mtb  ebenfo  in  einer 
©tunbe  gar  gebraten. 

©ine  £irfcf)f eule  wirb  feiten  g a 115  gebraten.  9Jlatt  fann  Sri* 
cattbeauS  herauSlöfett,  fpiden  unb  braten  wie  „Riemer"  ober  „®albS* 
gricanbeauS"  $ßr.  87,  IjöchfienS  1 ©tunbe.  2Bünfcf)t  man  einen  grö* 
fjeren  traten  §u  haben,  fo  nimmt  matt  bie  hintere  ober  oorbere  Hälfte 
ber  ®eule  ohne  Knochen,  welche  etwas  getlopft,  abgehäutet  unb  gefpidt 
in  1 x/ 2 — 2 ©tunben  je  nach  ber  ©röjje  unb  beut  Sllter  beS  öirfdjeS, 
Wie  oorher  bemerft,  gebraten  wirb.  SSott  bent  2lbfatl  ber  ®eule  tarnt 
man  bozüglidje  „©teafs"  bereiten,  Wie  „Söeeffteaf  üott  gilet  ober 
Sülürbebratett“,  auch  Heine  gleifcfjabfälle  jtt  ®lopS,  grifanbetlen  je. 
benu^en  unb  üott  ben  verhauenen  Knochen  eine  wohlfdjmedenbe  braune 
iöouillou  lochen,  ©anj  unbrauchbar  mtb  ungefunb  ift  baS  gleifch  öott 
3U  £obe  gehegten  Vieren,  gm  ©otttmer  wirb  foldjeS  fofort  grünlich, 
ein  geidjen  ber  begittnenbett  SSerwefung,  unb  burcf)  fein  ©ewitrj  ift  ber 
wiberliche  ©erttch  unb  ©efchntad  31t  heben  ober  ju  üertufchen. 

gleifch  üott  älteren  pirfdjen,  namentlich  SSorberjiemer  unb  glatt, 
fantt  matt  mit  ©ffig,  gwiebeltt  mtb  ©emüzen  längere  ober  fitrjere  geit 
marinieren,  bann  fpidett  unb  mit  etwas  SEBaffer  anfangs  int  Sratofeu 
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fcfjmoren  unb  braten  gugteicb,  ober  auch  beinabe  meid)  bocken  uitb  bann 
erft  int  Sratofen  mit  Butter  ober  Sped  noch  Vs  ©tunbe  braten. 

212.  Pfeffer  üott  -£nrfd)  ober  fRet).  £iergu  eignen  fiep  am 
beften  Statt,  Sruft,  patS  unb  Rippen.  SJtan  muh  biefe  Stüde,  be- 
fonberS  menn  fie  gerfäjoffert,  blutig,  unb  menn  ftettenmeife  burch  ben 
Schuh  paare  eingebrungen  finb,  gehörig  naepfeben  unb  mafchen.  ®ann 
fcbneibet  mau  baS  Steifet)  in  paffenbe  ©tüde,  menbet  fie  in  9ttef)t, 
macht  fie  in  ©ped  unb  Sutter  ringsum  gelbbraun,  gießt  focpenbeS 
SBaffer  mit  etmaS  ©atg  thn3u,  bedt  beit  £opf  rafdb  gu,  unb  gibt  einige 
SDUnuten  fpäter,  nachbem  man  forgfältig  abgefepäumt,  menig  ©itronen= 
fepate,  Pfeffer,  betten,  einige  Sorbeerbtätter,  einige  feingefebnittene 
3miebeltt,  länglich  gefepnittene  (Surfen  itnb  (Sfftg  baran.  (Später  fommt 
ein  ©taS  tftotmein  f)ingu  unb  ein  ©tiid  gur  pätfte  gebrannter  guder, 
bocp  nur  fobiel,  bafe  bie  Schärfe  beS  GsffigS  gemitbert  mirb,  ober  ftatt 
beffen  ein  meuig  Stpfet=  ober  Sirnfraut. 

®ie  Sauce,  mit  ber  baS  gleifcp  angeriebtet  mirb,  muh  reichlich  unb 
fämig  fein.  piergu  gebratene  ober  gefoepte  Kartoffeln. 

213.  föZaitäubcr  9ie^rtppcl)en.  (SreffticpeS  ^lnifcpengeric^t.) 
ÜDZan  fcbneibet  bie  ^Rippchen  aus  bem  3fet)rücfen,  bereitet  fie  mie  bei 
KatbSrippen  üor  unb  fpieft  fie  auf  einer  Seite  unb  folgt  fie.  Steife  %o- 
ntaten  merben  atsbann  gerfepnitten  unb  mit  gemiegtem  rohen  Schinfen, 
geriebenen  gmiebetn,  Satg,  Pfeffer  unb  einem  Stiicf  Sutter  gu  einem 
biden  Srei  gefügt,  ber  burch  ein  Sieb  geftriefjen  mirb  unb  fo  fteif  fein 
muß  (er  fann  burch  .ßmiebaeffrumen  ebentuelt  üerbieft  merben, ) baß  er 
gehäuft  angerichtet  merben  fann.  Stucp  ÜDZaccaroni  merben  ingmifepen 
in  Satgmaffer  gefocht,  mit  Sutter  unb  tßarmefanfäfe  über  bem  Seuer 
gefdjmenft  unb  fo  tauge  heih  geftettt,  bis  bie  SReprippeit  gebraten  finb. 
3JZan  brät  biefe  in  Sutter  unter  SBenben  bräunlich,  ftetlt  fie  auf  eine 
heihe  Scf)üffet,  focht  bie  Sauce  mit  braunem  Suttermept  unb  Sftabeira 
bünbig  unb  richtet  nun  baS  ©eriept  an.  Sn  bie  ÜJZitte  ber  Scpiiffet 
häuft  man  ben  Somatenbrei,  tegt  bie  tRöprennubettt  frangförmig  herum, 
ftetlt  auf  biefe  bie  Sfteprippcpen  nebeiteinanber  unb  reicht  bie  Saitcc 
nebenher. 

214.  ©ebäutpfte  OZepfdptltcr.  dJlan  fepneibet  bie  föepfdputter 
am  gmeiten  Seiugetenf  ab,  put  et  fie  forgfam,  fpieft  fie  fein,  folgt  fie 
unb  tegt  fie  in  ein  paffenbeS  ©efäfj,  metchcS  man  mit  ©pedfdpeiben 
auSgelegt  pat.  SRait  iibergieht  bie  Schulter  mit  halb  SRotmein,  palb 
gteifepbrüpe,  fügt  feine  Kräuter,  ein  Stiicfcpen  Sitgmer,  etmaS  ge= 
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röftete  93rotrinbe  unb  ein  Sorbeerbtatt  pingu  unb  bärnpft  bie  ©emulier 
im  Dfen  meid),  üöiait  legt  fie  auf  eine  peipe  ©cpiiffct,  gtacicrt  fie  mit 
gtitpenber  ©epaufet,  umgibt  fie  mit  einem  Kräng  Heiner  Kartoffetbätt* 
cpeit  unb  reiept  bie  burd)  ein  ©ieb  geftriepene  ©auce  nebenper. 

215.  SSilbfdjmein-Sbratcu.  Ser  iöraten  non  einem  iiberjäfjrigeu 
23itbfd)mein  ober  grifepting  ift  ber  üorgiigtiepfte.  Sa§  ©tü d mirb  mit 
bent  ©ped  unb  etma3  foepenbem  SSaffer  auf§  geuer  gefegt,  abgefdjäuntt 
unb  folgenbe  ©emürge  pingugegeben:  Pfeffer,  helfen,  üftetfenpfeffer, 
Smiebetn,  einige  Sorbeerbtätter,  2Bad)otberbeeren,  1U  l brauner  ©ffig, 
unb  nur  ein  menig  ©atg,  meil  bie  öritpe  burd)  ©infoepen  anbernfattö 
gu  fatgig  mürbe.  gft  ber  Ernten  gar,  fo  giept  mau  bie  eingefoepte 
iöriipe  burd)  ein  ©ieb,  täpt  ben  traten  mit  Sutter  unter  fleißigem 
Segiepen  braun  merben,  inbem  mau  naep  unb  naep  bie  Kraftbrühe 
pingugiept. 

SJtan  täpt  bie  Keule  je  itacp  bem  Sitter  beö  ©cpmeiue»  etma  2 — 3 
©tunbeu,  ein  ©tiid  oont  bilden  fürgere  Seit  braten. 

216.  3Bilbfd)mcin§fopf.  SOtan  fcfjidt  ben  Kopf  gum  ©djmieb, 
um  ipn  über  ftart'em  geuer  unb  mit  gtüpenbem  ©ifeit  gehörig  abfengeit 
gu  taffen,  mäfept  ipn  rein,  fdfiteibet  bie  |>aut  üom  Dber-  unb  Unter- 
tiefer  lo3,  padt  bie  Knocpen  etma§  ab,  maept  Oor  ber  ©tirn  einen  ©in* 
fepnitt,  bamit  bie  ©djmarte  nicht  aufptape,  unb  täpt  ipn  eine  9Zacf)t 
im  SBaffer  liegen,  um  if)n  ooit  bem  burd)  ba»  ©engen  eutftanbeneu 
©eruep  gu  befreien.  Kanu  man  ipn  niept  im  ©dfiufenfeffet  auf  einem 
©integer  foepen,  fo  tput  man  mopt,  ben  Kopf  in  ein  reine§,  atteö  Sud) 
gu  legen.  Sie  Dpren  ntüffen  glatt  angelegt  unb  ba§  Such  gum  be= 
quemeren  §erau§giepen  gngebunben  merben.  Sann  legt  mau  ben  Kopf 
in  einen  Sopf,  bebedt  if)n  mit  2 Seiten  SBaffer,  1 Seit  ©ffig,  gibt  ©atg 
bagu,  fchäumt  ipn  gut  unb  täpt  ipit  mit  reichlich  3tuie6eln,  Pfeffer, 
betten,  Sorbeerbtätter,  ©atbei,  Spptnian,  Sioöntarin,  4 — 5 ©tuuben 
tangfam  foepen,  bi3  er  faft  meid)  ift,  unb  in  ber  foepenben  Sörüpe  eine 
©tunbe  nacpmeicpen.  Siefe  muß  einen  red)t  fräftigen,  gemiirgigen 
©efepmad  paben.  Sann  pu^t  man  bie  Dpren,  fepneibet  bie  Siänber 
gadig,  giept  bie  Sunge  ab,  täpt  ben  Kopf  tatt  merben,  tegt  ipn  in  ein 
paffenbe§33ungtauer©efcpirr  unb  giept  bie  tattgemorbeue  23rüpe  barauf, 
in  meteper  er  fiel)  moepentang  frifcp  erpätt.  £3eim  ©ebrauep  fd)neibet 
man  bie  fdpmarge  §aut  unten  am  §atfc  ein  menig  meg,  oergiert  bie 
©cpüffet  mit  gepadter  ißeterfilie,  buntgefepnittenen  ©itronenfepeiben, 
Siotebeeten,  bem  SBeipen  unb  ©etben  ooit  partgefoepten  ©iern  unb  in 
©treifen  gefepnittenen  ©urfen,  ben  Kopf  mit  ©rüu,  unb  gibt  ipnt  eine 
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D.  gteifdüöeifen  alter  2trt. 


Zitrone  ober  eilten  in  ben  Büffel.  Ser  Kopf  toirb  mit  einer 
XeufetSfaitce  ober  mit  Dlemoutabe,  in  ber  feinen  Kiicfje  ftetS  mit  ©um* 
bertanbfaitce  (Slbfdpiitt  R.)  gnr  Safet  gegeben. 

SBaS  baton  übrig  bleibt,  lege  man  mieber  in  bie  tÖrüpe. 

217.  SSilbpatffet.  ÜDiatt  ioiegt  Sßitbbratenrefte  fein,  reibt  einige 
gtuiebetu,  fcpmipt  biefe  in  brauner  Satter  burcp,  fügt  ettoaS  2Rept, 
1 Söffet  getoiegte  fßeterfitie  unb  bie  ttocp  borpanbene  Sratenfauce  opne 
ipr  gett  pin^u  unb  focpt  bieS  jufammen  juJfdjmacfpafter  ©auce. 

ipr  mujj  baS  getoiegte  gteifcp  att  Reißer  iperbftette,  opne  ju  focpen,  burcp 
nnb  burd)  peifj  toerben,  man  fügt  jule^t  nocp  ettoaS  ©itronenfaft  nacp 
©efcpmaf,  fotoie  fßfeffer  unb  toenn  nötig  ©atj  bei  unb  richtet  baS 
.fpadfet  in  einem  Slanbe  üou  Kartoffetmufd)etn  an  unb  belegt  bie  Ober* 
ftäcpe  mit  ^Sertgtüiebeln  unb  ©ierbiertetn. 

218.  gletfcpfäfe  üou  Söilbreften.  ©aftig  gebratene  SSitbrefte 
toiegt  man,  recpnet  auf  1 kg  gteifd)  100  g getoeicpteS  mieber  auSge* 
briidteS  SBeifjbrot,  70  g entgrätete  auSgetoäfferte  unb  getoiegte  ©ar* 
betten,  80  g geriebene  in  Butter  gebämpfte  ©tpatotten,  ein  SRiiprei  oott 
5 (Siern,  150  g gemiegten  ©ped,  125  g geriebenen  ^ßarmefanfäfe, 
©atg,  Pfeffer  unb  4 Söffet  Sratenfauce.  SltteS  bieS  toirb  forgfam  mit* 
einanber  bermifcpt,  ber  ©cpnee  Oon  3 ©itoeifj  jutept  burd)  bie  ÜDiaffe 
gezogen  unb  biefe  in  mit  Sutter  auSgeftricpener  gorm  eine  ©tunbe 
getobt,  ÜRad)  bent  ©rfatten  ftiirjt  man  ben  gteifdjfäfe  unb  reicht  eine 
tRemoutabenfauce  nebenher. 

219.  garcierter  fReprürfeu.  91efte  eines  DteprüdenS  finb  auf 
bie  fotgenbe  Strt  am  netteften  §u  oertoenben.  ttRan  töft  atteS  gteifcp 
bis  auf  einen  breiten  Sfanb  üom  9lüden  ab  nnb  fcpneibet  eS  nebft 
etmaS  ©ped  in  fepr  Keine  SSürfet.  ßtoei  gepadte  gtoiebeltt  unb  einen 
Söffet  tlRept  fcpmipt  man  in  Satter,  berfocpt  bie  ©inbrenne  mit  einer 
Saffe  gteifcpbrüpe  ju  fef)r  bider  ©auce,  bie  mau  mit  ©atj  unb  Pfeffer 
toiirgt,  mit  jmeiSigetb  abgiept  unb  unter  baS  äerfdjuittene  gteifd)  mifcpt. 
Sie  gteifcpmaffe  toirb  gteicpmäfjig  feft  auf  ben  fRiiden  geftridjen,  fo  bafj 
mögticpft  bie  urfpriingtidje  gornt  pergefiettt  toirb.  Sie  Öberftäcfje  mirb 
mit  ©igetb  beftricpen,  mit  fReibbrot  beftreut  unb  ber  Srateit  im  Dfen 
gotbbraun  gebaden.  Kartoffelbrei  unb  ein  grüner  ©atat,  fotoie  eine 
braune,  aus  ben  heften  ber  Sratenfauce  mit  ÜReptfcpmipe,  gteifcpestraft 
unb  gemiegten  Kräutern  pergeftettte  ©auce  toirb  baju  gegeben. 

Kranfeufpeifen.  Sitte  SEBilbbretfpeifeit  auper  fRr.  207,  208, 
212,  215,  216,  217  unb  218  geben  Krantengericpte. 
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VII.  gahmeS  un^  ®ilbe3  ®efliigel. 


VII.  §al|ines  unb  tr>ilbes  (Befliigel. 

220.  ©rFeuumtgSgcidjcn  jungen  mtb  alten  ©cfüigclS,  nnit  über 
bie  kftc  äinu 

®S  ift  für  jebe  $auSfrau  beim  ©infauf  bon  ©efliigel  midjtig,  junge 
non  alten,  fornie  gute  gefunbeSiere  non  tränten  unterf Reiben  ju  fönnen. 
Um  möglidjft  gegen  bie  ©efaljr,  tranteS  ©eflügel  getauft  gu  haben,  ge* 
fdjüfct  gu  fein,  ift  oor  allem  ber  SInfauf  lebenber  Stiere  511  empfehlen, 
©efunbe  Stiere  tjaben  helle  glängenbe  Slugeit  otjne  falzte  tRinge,  glatt 
anliegenbeS  ©efieber,  rafdje  Semegungen  unb  einen  leudjtenb  roten 
®amm.  Seim  ©intauf  toter  Stiere  nnterfudje  man  oor  allen  Singen 
bie  ©djlad)trounbe,  beren  Htänber  nad)  aufjen  flaffen  muffen;  and)  muB 
bie  |>aut  meiB,  baS  Steifet)  ternig  fein  unb  ber  ©djnabel  feine  natürliche 
garbe  haben.  Sei  bläulidjer,  mohl  gar  fchleimiger  §aut  unb  ber* 
färbtem  ©chnabel  ift  bor  2Infauf  bringenb  gu  tnarnen. 

Um  junges  ©eflügel  gu  ertennen,  adjte  man  auf  garte  raeiBe  £>aut, 
leicht  eiitgubiegenbe  Sruftfnochen,  {jeden  ©djnabel,  ebenfoldje  Seinhaut 
unb  fdjlanfen  Körperbau.  21Itc  Stiere  haben  mit  üluSnaljme  beS  ißuterS, 
meld)er  in  ber  gugenb  fchmarge  Seinhaut  hat,  bunfle  harte  Hornhaut 
an  ben  Seinen.  Sei  jungen  ißuten  unb  ©änfen  läBt  fid)  bie  Suftröhre 
leicht  einbrüden,  bei  ben  ©üitfen  gibt  eS  gubetn  ein  untrüglidjeS  SDtittel, 
um  bie  gugenb  gu  entbeden,  inbem  man  einen  ©tednabettnopf  in  bie 
Srufthaut  einbriidt,  tuaS  nur  bei  jungen  Sieren  gelingt.  gungeS 
SBilbgeflügel  hat  raeidje  gelbumränberte  ©djnäbel  unb  {jede,  bei  {Reb* 
hühuern,  gelbe  güBe,  ebenfo  ift  bei  fefjr  jungen  Stieren  ber  ®iel  einer 
auSgerupften  geber  toeich  unb  mit  Slut  gefüllt. 

SluBer  gugenb  unb  ©efunbljeit  ift  für  bie  mehr  ober  rninber  gute 
Sefchaffcnheit  beS  ©eflügelS  auch  bie  galjreSgeit  maBgebeub,  in  ber 
man  eS  tauft. 

gür  junge  kühner  ift  bie  befte  geit  2Rai  bis  SRoüember,  bie  ®a* 
pauuen  tauft  man  in  ben  SBintermonaten,  ben  -puter  bont  ©eptember 
bis  9Rärg,  hoch  ift  er  im  ©eptember,  Segember  unb  ganuar  am 
fcfjönfien.  gunge  Stauben  finb  im  guni  unb  guli  am  fleifchigften ; man 
taun  aber  auch  im  SBinter  in  groBen  ©täbten  breimal  fo  groBe  Hauben 
als  bie  einheimifdjen  taufen,  melche  aus  Italien  eingeführt  merben. 
Sette  ©änfe  tauft  mau  bon  Dftober  bis  Januar,  junge  fann  man  aus 
Ungarn  faft  baS  gange  galjr  erhalten,  gür  ©nten  ift  Sluguft  bis 
Anfang  iRobember  bie  befte  geit.  Über  bie  3eit  für  SBilbgeflügel  gibt 
ber  gagbfalenber  beim  SBilbbret  (©eite  216)  ÜluStunft. 

®aoibi?,  .ffoditnirf). 
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I).  gletfdjfpeifen  oder  3lrt. 


221.  SSorbcrcitung  beS  ©cfliigelS  §uut  Kodjen  unb  Srntcn. 

9^ac^  ber  2lrt  beS  ©efliigelS  mufj  biefeS  einen  ober  niedrere  ©age  öor 
bem  ©ebraticf)  gefdjlacfjtet  werben;  junge  .feüljner,  £>äl)nd)en 
(bilden)  unb  2a üben  mufj  man  wenigftenS  am  Slbenb  üorfjer,  alte 
£>ül)ner,  Kapaune,  Sitten  unb  ißuter  2 unb  ©änfe  3 — 4 ©age 
l)inf)ängen.  ©aS  ©eflügel  Ijält  fic§  am  beften  ausgenommen  aber  in 
ben  gebern  in  fitster  gugluft  fjängenb. 

©en  Zöllnern,  £äljncfjen,  Kapaunen  unb  Rittern  wirb  mit  einem 
fcf>arfen  SD^effer  bie  ©urget  burdEjgefdjnitten;  Snten  ber  Kopf  abge= 
fjauen;  ©auben  berfelbe  abgeriffen  ober  beffer  abgefdjnitten.  ©ie  ©änfe 
tötet  man  mit  einem  fpijjen  Stteffer  burdj  einen  ©tid)  an  ber  ©teile, 
wo  bie  fpirnfdjale  fid)  anS  ©enid  fdjliefjt,  baS  93lut  Wirb  in  etwas  ©ffig 
aufgefangen  unb  baS  Sod)  mit  einem  glüljenben  ©ifen,  bamit  bie  Gebern 
nid)t  blutig  werben,  wieber  gugebrannt.  SlöeS  gfeberüieö,  weldjeS  man 
Stint  traten  unb  gu  braunem  Stagout  beftimmt  Ijat,  Wirb  fogleid)  nach 
bem  2lbfd)lad)ten,  wäljrenb  eS  nod)  warm  ift,  troden  gepfliidt,  nur 
ntufj  bieS  beljutfam  gefd)el)en,  bamit  bie  fpaut  nidjt  reifet,  ©ie  ©änfe 
werben  gerupft,  nadjbem  oorljer  bie  gütige  im  erften  ©eien!  abge= 
brefet  unb  bie  gröbften  gebern  oom  ©djwang  guriidgelegt  Worben  finb; 
auf  ber  33ruft  Werben  tiorerft  jebod)  nur  bie  ©edfebern  weggenommen, 
bamit  bie  barunter  fi|enben©aunen  befonberS  gepfliidt  unb  aufbewaljrt 
werben  fönnen.  ©anad)  wirb  baS  geberüief)  gefengt,  inbem  man  eine 
Keine  fpaitböoll  recfet  trodneS  ©trofe  auf  bem  £erbe  angünbet,  baS 
©eflügel  barüber  feätt  unb  rafcfe  brefet  unb  Wenbet,  bamit  bie  feelle 
glamme  bie  auf  ber  fpaut  fefeertgebliebenen  ©toppein  üergeljrt.  Sft  baS 
©trol)  fettdjt,  fo  wirb  baS  ©eflügel  fd)Warg.  3um  ©engen  beS  feineren 
©eflügelS  neunte  man  ©pirituS,  Weil  eS  baburd)  nicfet  im  geringften 
Don  feiner  Sßeifee  öerliert,  aud)  feinen  Staudjgefdpnad  erfeält.  ©änfe 
unb  ©nten  werben  nadj  bem  ©engen  mit  warmem  Kleienwaffer  ober 
etwas  9Dtef)l  unb  SBaffer  abgerieben  unb  bie  nod)  barait  fifeert  gebliebenen 
$ilen  (©toppein)  mittels  eines  fpifeen  SJtefferS  IjerauSgegogcn.  2BilI 
man  bie  ©änfe  aber  längere  3eit  erkälten,  fo  barf  man  fie  nad)  beut 
SluSnelpneit  nidjt  Waffen  ober  mufj  fie  wenigftenS  wieber  forgfältig 
troduen  bon  innen  fowoljl  wie  Don  aufjen.  ©aS  übrige  ift  weiter 
unten  nadjgitfeljen. 

©aS  gut  ©uppe  ober  gunt  grifaffee  beftimmte  ©eflügel  wirb  fo^ 
gleid)  nad)  bem  Slbfcfelacfeteu,  bamit  eS  redjt  weife  bleibe,  7*  ©tunbe 
in  falteS  SBaffer  geworfen,  hierauf  faßt  man  eS  an  ben  güfeeit, 
fdjiittelt  es  ab,  pält  eS  einige  SDtinuten  in  fiebenbeS  SBaffer,  unb  fotlten 
fiel)  bie  geberit  nid)t  gut  fjerauSgieljeu  taffen,  fo  wieberfeolt  man 
festeres  nod)  einmal;  jebod)  ntufj  matt  bei  jungem  ©eflügel  baS  SBaffer 
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nickt  gu  keif?  nehmen,  tueit  fonft  bte  £>aut  abreifjt.  Sann  pftücft  man 
e3  bekutfam  unb  nimmt  e§  au§. 

ißuter  unb  Kapaunen  fd)Iägt  man  oft  üor  bem  Sluäneknten 
ben  SSruftfnocken  ein,  inbem  man  fie  mit  bem  fRücfett  auf  ein  Suck 
legt,  ein  gufammengefattete§  Sud),  bamit  bie  §aut  nid)t  üertetjt  loerbe, 
über  bie  Stuft  becft  unb  mit  einem  ®topfkotg  ben  Sruftfnodjen  üor* 
fidjtig  einfcfjtägt;  beffer  ift  e§  aber,  bie§  nur  gu  tfjuu,  tuentt  ber 
Änodjen  fo  fpitj  t;erau§ftel)t,  bafi  er  bie  gorm  be§  Sraten§  beeilt- 
trädjtigt,  tueit  ba§  garte  steifet)  baburck  üertejjt  tuirb. 

S)en  jungen  ^)ät)nc^en  briieft  mau  mit  bem  Saunten  ben  Sruft- 
fttocken  ein,  tuonadj  man  if)it  bann  intuenbig  gang  bequem  tjerau^ 
nefjmen  fattn.  ©»  bient  bie§  bagtt,  bem  ©eftiiget  ein  fd)önere§  Stnfetjen 
gu  geben. 

©obann  fcf)neibet  man  bem  üorftekenb  ermähnten  ©eftüget  bie 
güfje  im  erften  ©etenf  ab,  ftidjt  Stugen  unb  Dtjren  mit  einem  fpi^eu 
SJteffer  au§,  giet)t  bie  §aut  öom  Kattun  unb  bie  kornartige  §aut  ootn 
©d)nabet,  reifst  bie  guttge  au§,  titac£)t  auf  ber  9iiidfeite  be§  Xiere^ 
einen  Sängenfdjuitt  in  bie  §at3kaut,  töft  ®ropf  unb  Suftröfjre  uon 
atten  ©eiten,  fdjneibet  beibe§  audj  am  ®opfe  to§  uitb  giet)t  S'ropf 
fotuokt  tuie  Suftrökre  kerau§.  Sann  ntackt  man  unten  am  ©ube  ber 
Sruft  bis  gunt  @tei§  gteidjfattS  einen  Sciitgenfdptitt,  fafjt  mit  beit 
gingern  ber  regten  £>aitb  itt  ben  Seib  f)iuter  beit  SDiageu,  gietqt  bett 
gangen  gnkatt  beS  ©eftiigetS  kerflu§  unb  fdjneibet  gteid)  bie  Sarm* 
Öffnung  aus,  okne  ben  Samt  gu  uerteken.  Sie  ©alte  »oirb  nun  üor* 
ficktig  üon  ber  Seber  entfernt,  ber  SJZagen,  too  bie  tueifte  §aut  fidj 
geigt,  aufgefdjnitten  uitb  bie  intueubige  karte  £>aut  abgegogett.  Sarauf 
tuirb  baS  ©eftüget  intuettbig  unb  aufsen  gekörig  gelrtafdjen  uitb  gefpiitt, 
abgetrodnet,  in  ein  Sud)  getuidett  unb  in  eine  ©c^iiffet  gelegt,  tueit  e§ 
burck  bett  ©inftufj  ber  Suft  feine  SSeifje  bertiert.  SBitt  mau  eS  nun 
gurickten,  fo  tuirb  e§  nod)  eittmat  Ieict)t  abgetuafeken  unb  je  nad)  ber 
Slrt  beS  ©eftügetS  aufgebogett.  Seber  uttb  SJtagen  uon  fteineitt  ©eftiiget 
tuerben,  wenn  man  fotcke  nickt  ginn  gütten  bettu^ett  tuitt,  itt  ben  Seib 
getegt,  inbetn  fie  ba  tueniger  auStrodnen. 

Sem  Stufbiegen  aber  get)t  baS  gütten  uoratt,  tuetckeS  gewökutick 
nur  bei  gakntem  ©eftiiget  angeiuenbet  tuirb  uttb,  aufjer  bei  ©änfeu 
unb  ©nten,  auf  fotgenbe  SBeife  gefekietjt:  9Jian  greift  mit  bem  Sorber* 
finger  beim  |)at§fcknitt  kfuein,  fuckt  bie  £>aut  über  ber  Sruft  Uon 
biefer  gu  töfen  uttb  bie  Öffnung  gu  erweitern,  ftedt  ein  ©tudd)en 
Srotrittbe  in  bie  offene  ©urgetftette,  fiittt  bie  beftimmte  garce  gtuifd)en 
bie  abgetöfte  £>aut  unb  baS  Sruftfleifd)  k'uein  uttb  nät)t  bie  £>aut 
tuieber  gufamttten. 
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D.  glcifdjfpeifen  aller  2lrt. 


a.  ®cr  ißuter  wirb  auf  folgenbe  SBeife  gum  traten  gugerichtet 
(breffiert):  ®ie  beiben  gliigel  bref)t  man  nach  bem  ®opfe  hin  herum, 
bafj  bie  glügelfpi^eu  flach  auf  bern  Stiiden  liegen,  bann  legt  man  ben 
ißuter  auf  ben  dtüdeit,  gieljt  ben  ®opf  unter  bern  linfen  glügel  burdf, 
fo  bah  er  neben  ber  Sruft  liegt,  unb  befeftigt  ifjn  bjier  burefj  einen 
biinnen  bjölgernen  ©piefj,  bamit  er  gute  Haltung  befomme;  bod)  fei 
man  babei  borfidftig,  bamit  bie  ©ruft  nidtjt  berietet  merbe.  darauf 
briidt  man  bie  Seine  nach  bern  ®opfe  hinauf,  woburcf)  bie  Sruft  ^er= 
bortritt,  unb  ftidEjt  bann  einen  £wlgfpieh  burdj  bie  beulen,  um  fie  feft 
angufdjliehen.  ^ule^t  werben  bern  $uter  ©pedfdieiben  auf  bie  Sruft 
gebunben. 

b.  ii f) n e r , Kapaune,  £>äl)nd)en  unb  Xauben  Werben  ebenfo 
gugerichtet,  bann  biegt  man  bei  ben  brei  erfteren  ben  ®opf  auf  ben 
9tiiden  unb  legt  ifjn  unter  einen  gliigel  nach  ber  Sruft  pin.  ®ie 
|)ül)iter  unb  Sauben  werben  nic^t  gefpidt,  Kapaune  wie  Fähnchen 
naep  Selieben  gefüllt  unb  gefpidt.  üftaef)  bern  Süden  ftedt  man  bie 
Seine  gefreugt  burd)  bie  .fpautlappen  unter  ber  Srnft. 

c.  Sei  bem  Slugnehmen  ber  ©änfe  ift  bie  größte  Sorficpt  nötig, 
bamit  beren  wertboüeg  Seit  nicht  burclj  ben  gnfjalt  ber  ©ebärme 
befdjmufjt  unb  unbrauchbar  gemadjt  Werbe.  SJtan  fann  unter  ber  Sruft 
einen  Schnitt  ber  Sänge  nach  wachen,  wie  borftehenb  fepon  bei  bem 
Slugnehmen  fleiiteren  ©eflügelg  gefagt  ift,  ober  einen  halbfreigförmigen 
-Schnitt  in  bie  bide  Oberhaut  ber  ©ang  big  auf  bie  gettlage  ober  bie 
glaumen,  bon  einem  Sein  big  gum  anbern  bicht  bor  ber  SDarmöffnuitg 
her.  SDaburch  entfielt  eine  grofje  Öffnung,  bie  burdjaug  notwenbig  ift 
unb  bor  bem  Sraten  ber  ©ang  wieber  gngenäht  wirb.  ®ann  löft  man 
ipaut  bon  bem  glaumfett,  fafjt  mit  ber  gangen  rechten  £>anb  in  bie 
©ang  hinein,  madjt  bie  glaumen  unter  bem  Sruftfnochen,  wo  fie  feft 
fifjen,  log,  löft  fie  linfg  unb  red)t§  bon  bem  ©erippe  unb  bem  äJlagen 
unb  gietjt  fie  in  einem  großen  ©tiid  Ijeraug,  welcfjeg  man  in  einer 
©cpale  mit  frifc^em  SBaffer  bebedt.  9tun  erft  fafjt  man  bie  Scber,  wogu 
man  immer  bie  gange  £anb  nötig  tjat,  giefjt  fie  borfidjtig  hernug  unb 
fdjneibet  bie  ©ade  babon.  ®iefe  ift  nur  bon  einem  feljr  feinen  §äutchen 
umfdjloffen,  Weicheg  man  nicht  berieten  barf.  gef}t  Wirb  ber  Klagen 
mit  bem  am  §alfe  ber  ©ang  gelöften  tropfe  unb  ben  ©ebärmen  bc« 
hutfant  aug  ber  ©ang  geljolt  unb  bie  ®arntöffnuug  mit  bem  ©nbe  beg 
®armeg  groß  genug  anggefchnitten.  ginbcit  fidj  leine  gettftiidchen  meljr 
in  ber  ©ang,  fo  Wirb  fie  gurüdgclegt  unb  bag  Slarmfett  gewonnen. 
®ie  ©ebärme  Werben  behutfam  bon  bem  gette  getrennt;  ba  fie  fefjr 
leidtjt  reifen  unb  faft  immer  gefüllt  finb,  muff  bag  Sieihen  burdjaitg 
bermiebeu  werben,  bamit  bag  SDarmfett  gum  Sraten  ber  ©aug  benujjt 
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toerbeit  fcmtt.  SaSfetbe  wirb  gteid)fattS,  aber  gefonbert  Don  bem 
Slaumfett,  in  frifdjeS  SBaffer  gelegt,  wetdfeS  bei  beibeit  Settforten 
jeben  Sag  erneuert  werben  muf?  bis  jutn  ©ebraudje.  Ser  SJiagen 
Wirb  aufgefcbnitten,  Don  bem  Qntjatt,  ber  ftetS  fattbig  ift,  gefäubert 
unb  Don  ber  bicfen  fpaut  mit  einem  fcfjarfen  fKeffer  auf  ber  Smtenfeite 
gereinigt. 

Soit  ber  ©aus  fdfneibet  man  nun  ®opf  unb  tpatS  fowie  and)  bie 
Süfse  weg,  baut  bie  Sh’iget  3toei  Singer  breit  Dom  Körper  entfernt  ab, 
unb  gebraust  fotcfjeS  famt  §ers  unb  SDcagen  ju  ©äufefd)War3  ober  ju 
©utj.  Sie  ©ans  wirb  bann  gut  gewafdjeit,  mit  einem  reinen  Sud)e 
innen  unb  aufeen  getrodnet  unb  auf  bem  ©peidjer  (Soben)  Ifäitgenb 
einige  Sage  aufbewafirt.  SaS  Sötten  fann  ttad)  ©efatlen  Dor  bem 
traten  ober  tagS  üortfer  gefd)ef)en,  wie  eS  bei  ber  Sorfdfrift  311  ber 
Bubereitmtg  bemertt  worben.  Sie  Seber  wirb  für  fid)  gebraten. 

Sie  ©anS  mufj  wenigftcttS  2 — 3 Sage  oor  bem  ©ebraud)  ge* 
fd)tad)tet  unb  üorgericf)tet  fein.  Sit  ftrenger  ®ätte  fann  man  fie  2 — 3 
2öod)en  an  ber  Suft  Ijättgenb  aufbcwatjren;  bod)  ift  fie  einige  Sage 
nad)  bem  2Ibfd)tad)ten  am  wo£)Ifd)medenbfteu.  SaS  Stut,  gum  ©ättfe* 
fcbwarg  faft  unentbehrlich,  erfjätt  fid),  mit  reid)Iid)  ©ffig  Dertuifd)t, 
offen  unb  fatt  ftefjenb,  bei  fatter  SBUteruug  einige  Sage. 

d.  Sitten  werben  wie  ©änfe  betfanbett,  bie  §atSbaut  wirb  jurüd* 
gefcbobeu,  ber|>atS  abgefc^nitten  unb  bie  fpaut  in  bie  Öffnung  gebrüdt; 
auch  mitunter  nad)  Angabe  gefüllt. 

e.  Safaneit,  9iebt)iit)ner  unb  23irEt)iif)ner.  S'1  einigen  ©e* 
genben  läfjt  mau,  um  baS  Söitb  511  be§eic£)uen,  beim  fßftücfett  beSfetben, 
befonberS  bei  ben  S^fanen,  einige  Sehern  auf  bem  ßopfe  filmen,  bie 
man  beim  Bubereiten  mit  Rapier  subittbet.  Sie  Süße  werben  nicht 
wie  bei  anberm  ©eftüget  abgefcfjuitten,  fonbent  man  t)ätt  fie  in  fod)en* 
beS  SBaffer,  §iel)t  bie  obere  §aut  baüoit  unb  entfernt  bie  ©poreu.  Sie 
©pitjen  ber  Slüget  Werben  abgefd)ititten,  Seber  uub  9Jiagen  nicht 
benuid,  bie  Stöget  wie  bei  anberm  ©eftüget  itad)  bem  Stopfe  I)in  unt* 
gebogen,  bie  Seine  im  jweiteu  ©etcnf  Don  unten  fo  gebretjt,  ba§  bie 
Söffe  nad)  bem  ®opfe  bin  gerichtet  fittb.  Sann  wirb  eilt  bittuteS, 
runbeS,  jugefpifdeS  ©tücfcben  §0(5  bitrd)  bie  @d)enfet  geftodjen. 

f.  ©d)nepfeit  unb  Sefaffittett  Werben  ebenfo  äuger'icfjtet,  jebocf) 
nid)t  ausgenommen;  beim  2litfbiegeit  wirb  ber  ©dptabet  iit  bie  Sruft 
geftodjen. 

g.  ®ramtSoöget  uttb  Senken  ftedt  ntait  bie  im  ©elcttf  fo  ab* 
gefdmittenen  Seine,  baff  baS  ©etenffttödjeldiett  bleibt,  freu3Weife  bitrd)' 
bie  2tugenf)öl)ten;  beibe  werben  nicht  ausgenommen. 
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222.  2litSIöfcn  t»cr  Äitodjcn  beim  ©cfliigel.  SieS  gefcfjie^t 
meiftenS  bann,  menn  mau  baS  ©eflügel  gu  einer  ©eleefdmffel  beftimmt 
b)at,  bei  ffkter  unb  ©anS  in  ©altert  faft  immer,  boef)  aud)  bei  anberem 
©eflügel.  SBenn  baS  ©eflügel  nad)  »origer  üftr.  rein  gepfbiieft,  gefengt 
unb  abgemafeßen  morben  ift,  legt  mau  eS  auf  bie  ©ruft,  maefjt  mit 
einem  fdjarfen  SCReffer  ber  Sänge  nad)  mitten  im  fRüden  einen  Schnitt 
unb  trennt  nad)  beibeit  ©eiten  bis  jur  Srufi  baS  gleifd)  rein  üom 
X?nochengerippe  ab,  mobei  man  bie  £>aut  nicht  »erleben  barf,  unb 
nimmt  baS  ©erippe  fand  bem  ©ingemeibe,  falls  eS  nod)  nicf)t  auSge= 
nommen  mar,  heraus.  2lud)  fann  man  aus  ben  glügeln  unb  Seinen 
bie  ß'nodfen  löfen  unb  folrfje  mit  ben  @el)nen  herauSjiehen;  bod)  ge= 
fd)iet)t  bieS  feltener.  ^n  ber  Siegel  mirb  baS  entbeinte  ©eflügel  ge- 
füllt; bieS  muß  fetjr  gleichmäßig  gefchefjen,  bamit  eS  eine  fdjöne  gemölbte 
gorin  erhalte.  Sauad)  mirb  bie  §aut  gugenäfjt  unb  nad)  21ngabe  eine 
©eleefdjiiffel  barauS  bereitet.  21ud)  fann  man  eS  fo  gefüllt  ä la  daube, 
b.  f)-  in  einer  Srnife  (fietje  A.  $Rr.  22)  gar  machen  unb  mit  einer 
®raftfauce  mit  ©hampignon§,  kapern,  Srüffeln,  ober  Sluftern  marm 
anridjtcn,  auch  als  Sraten  geben. 

223.  fßnter  §u  braten.  Söenn  ber  Ritter  2 — 8 Sage  t>or  bem 
©ebraud)  gefci)Ia(^tet  unb  nach  ben  SorbereitungSregeln  in  fRr.  221 
»orgeridftet  ift,  fo  mirb  er  »or  bem  ©ebraud)  aufgebogen,  nach  Se- 
lieben  gefpidt,  foroeit  er  nicht  mit  gett  bebedt  ift,  ober  ungefpidt  mit 
ber  garce  Q.  III.  ÜRr.  64,  66  ober  67  gefüllt.  Sann  ftreut  man  etmaS 
feingeriebenes  ©alj  barüber,  legt  biinne  ©pedfdjjeiben  auf  bie  Sruft 
unb  in  bie  fefjr  faubere  Sratpfanne,  berfiel)t  biefe  mit  reichlich  Sutter 
unb  fodjenbent  SBaffer,  bringt  ben  ißuter  feft  jugebedt  aufs  §euer  unb 
läßt  ißn  in  furjer  Srüße  etma  1V2  ©tunbe  ober  fo  lange,  bis  baS 
gleifcf)  beinahe  mürbe  gemorben,  nicht  §u  ftarf,  hoch  ununterbrochen, 
fodjen.  Sarauf  gießt  man  bie  Srütje  in  ein  ©efcßirr,  legt  ein  reichliches 
©tiid  Sutter  auf  bie  Sruft  beS  ^SuterS,  ftetlt  bie  fßfanue  in  einen 
heißen  -Dfen  unb  läßt  ben  fßuter  unter  häufigem  Segießen,  maS  un= 
bebingt  notmenbig  ift,  öoHenbS  meid)  unb  gelb,  nicht  braun  merben. 
Sie  Srüße  mirb  nad)  unb  nach  hin3u9e9Dffeiti  auch  macht  bide  ©aßne 
bie  ©auce  fd)madl)after.  Seim  21nrid)ten  rührt  man  2 Sheelöffel  Ülteßl 
einige  ÜMnuten  lang  in  ber  Sratpfanne,  gießt  fotnel  falteS  SBaffer 
hinju,  baß  bie  ©auce  fämig  mirb,  mobei  baS,  maS  in  ber  Pfanne  fich 
angefeßt  hat,  loS*  unb  jufammengeriihrt  merben  muß.  Sollte  etmaS 
©alj  fehlen,  fo  füge  man  eS  hinju.  UnterbeS  mirb  ber  ffSuter  auf  einer 
red)t  hei6en  ©cßüffel  angcridjtet,  ihm  eine  ©itronenfdjcibe  in  ben 
©cfjuabel  gelegt  unb  ber  fRanb  ber  ©cfjiiffel  mit  bünuen  ©itronen= 
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fcheibeit  ber§iert.  Sa  gut  gebratenes  ©eflüget  befonberS  wenig  '-Braten* 
jap  in  ber  Pfanne  gurriicflä^t,  lodje  man  bie  ©aitce  ftetS  mit  etwas 
SiebigS  gleifcheytralt. 

(Sin  junger  ißuter  bebarf  junt  2Beid)ti)erbett  1V2,  ein  älterer 
3 ©tunben  unb  mehr. 

9litmerlung.  Sie  Abfälle  beS  (ßuterS,  wie  §erj,  'Klagen,  g(Ü9£i  m., 
tönnen  mit  etwa»  ^albfleifdj  §u  einem  guten  grifaffee  gelodjt,  bem  man 
Älöfjchen,  ißitje  tc.  jufept,  ober  and)  mit  Äatbfleifd)  ju  einer  betten 
ftrleifcbfuppe  oermanbt  werben. 

224.  Ritter  mit  einer  $lcifd)farcc.  3«  ber  Stillung  nimmt 
man  375  g ge^aefte^  ^albfleifd)  ol)ite  ©elfiten,  375  g red)t  mit 
Seit  burcf)Wad)feneS  @cf)Weinefleifch,  ebenfalls  fein  gefjadt,  Vs  Ober* 
taffe  gefcfjmoläene  tButter,  3 @ier,  Pon  meieren  2 (Siweifj  §11  ©djaunt 
gefdjlagen  unb  giriert  burd)gemifd)t  merben,  120  g 5Wei  Sage  altes, 
o^ne  bie  9iinbe  in  faltem  SBaffer  eingemeid)teS  unb  auSgebriidteS 
JBeifcbrot,  25  g gereinigte  unb  gefd)nittene  9ftorchelu  (A.  -Jlr.  38), 
beffer  Sriiffeln,  bie  feingefjadte  Seber  beS  s$uterS,  4 ©tiid  halbgar 
gelochte  unb  abgejogene  ®älbermild),  weldje  man  basmijdjen  legt,  ©al$, 
SftuSlat,  ©IjampignonS  ober  kapern  mtb  feinget;adte  ipeterfilie. 

Siefe  Sarce  mirb  in  beit  ®ropf  unb  beit  Seih  beS  ißuterS  gefüllt, 
biefer  nad)  üorbergeljenber  3Sorfd)rift  gebraten  ober  in  einer  Sümpf- 
brühe  (A.  9tr.  22)  wie  Kapaun  jubereitet. 

2fucf>  lantt  matt  beit  Ritter  mit  einer  ©emmelfarce  füllen  unb  biefer 
nach  ©efdjmad  noch  Korinthen  jufügen. 

Siir  bie  feine  ®ücl)e  ift  ein  Slromatifieren  beS  Ritters  mit  Sr üf fein 
fehr  beliebt.  SJiatt  bereitet  ben  frifd)  gefd)lad)teteu  ifSuter  jum  iBraten 
baju  oor  unb  biinftet  inbeffen  700  g Sritffeln  mit  feinen  Kräutern, 
©alj,  1U  kg  gefefjabten  ©ped  unb  einem  halben  ©iaS  Rotwein  20 
aiänuten.  9Jlan  täfjt  bie  Sritffeln  erlalten,  füllt  fte  in  ben  ißuter,  näht 
ipn  ju,  breffiert  ihn  unb  belegt  ihn  mit  ©pedplatteu  unb  hängt  ihn 
6 Sage  an  einen  fühlen  Drt.  Sann  Wirb  ber  ißuter  wie  gemöhnüd) 
gebraten,  bie  ©auce  aber  ftatt  mit  ©ahne  mit  SJiabeira  gewürjt.  Siefer 
ifßuter  bilbet  eine  ber  mohlfd)medenbfteu,  aber  auch  eine  feljr  teure 
©chüffel  ber  feinen  ®ücf)e. 

21uf  biefe  SBeife  gefüllt,  reidjt  ber  iputer  für  eilte  grofje  ©efedfdjaft, 
unb  lann  warm  ober  falt  jur  Safe!  gegeben  werben. 

225.  'Jßutcr  auf  SSßicncr  Strt.  diadjbcnt  man  ben  ißuter  toie 
üblich  junt  93raten  oorbereitet,  füllt  matt  ihn  mit  folgettber  Sarce: 
Sttan  fchält  unb  blandfiert  V2  kg  S'aftanien,  biinftet  fie  in  gleifch- 
brühe  meid),  läfjt  fie  abtropfeu  unb  ftöfjt  fie  mit  ©alg,  Pfeffer  unb 
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SRuSfatnufj  int  Dörfer  fein.  Sarauf  rührt  ntan  125  g Sutter 
fdfaumig,  üerniifdjt  fie  mit  4 ©ibotterrt,  ber  ®aftanienmaffe,  100  g 
geriebenem  Smiebad  uttb  mifd)t  noch  einige  SDufjenb  gattje  gevüftete 
S?aftanien  unter  bie  garce,  bie  man  alSbamt  in  $ropf  unb  £eib 
be3  fßuterg  füllt,  tnorauf  man  biefen  fpidt  unb  brät.  ®ie  Sauce 
locht  man  tnie  in  5Rr.  223,  nur  fügt  matt  julefjt  ein  ÖJläöcfjen 
9Rabeira  an. 

226.  ©cfiilltc  ^uterfeuten  uttb  =$lügel.  (Drigina^fRejept.) 
gür  einen  Keinen  §au§halt  ift  ein  großer  fßuter,  ganj  gebraten,  rnenig 
norteiltjaft.  Statt  beffen  empfiehlt  fid)  ein  Slblöfeit  ber  glitgel  unb 
Leuten  unb  barauf  21u§beinen  be§  fßuterS.  2)a§  Sruftftüd  mit  ber 
9tüdenl)aut  mirb  mit  einer  beliebigen  garce  gefüllt,  fo  bafj  e§  eine  runbe 
gorm  erhält  unb  mie  ber  ffSuter  felbft  — nur  fitrjere  .geit  — gebraten. 
Abfälle,  Knochen  unb  Seinen  geben  eine  gute  Suppe  nad)  B.  für.  17, 
bie  gtügel  unb  bie  eine  ®eule  eine  treffliche  ©emüfebeilage,  bie  ätneite 
®eule  eine  Stbenbfchiiffel.  2Ran  löft  au§  ben  glügeln  bie  oberen  ®nod)en, 
au3  ben  beulen  alle  Knochen  unb  Seinen,  füllt  bie  Öffnung  mit 
Seberfarce  (Q.  III.  fRr.  59),  näht  fie  jit  unb  bämpft  ba»  |5iei)cf)  in 
leichter  ^leif idjeftraf tbrühe  mit  ©itronenfaft,  ©emiirs  unb  Suppen= 
tuurjeln  meich.  9Ran  lä§t  aUe§  erfalten.  SDie  beiben  glügel  fomie  eine 
^eule  merbett  bann  entmeber  in  bide  Scheiben  serfcffnitten  ober  beffer 
unterteilt  gelaffen,  in  einer  9Rifchung  non  3errüt)rter  Butter,  3er* 
fd)Iagenem  ©igelb,  etma§  geriebenem  iparmefantäfe,  Salj  unb  Pfeffer 
unb  bann  in  fReibbrot  gemenbet  unb  nun  gebraten.  — ®ie  surüd- 
behaltene  ®eule  mirb  in  Scheiben  gefd)nitten,  bie  Srüi)e,  in  ber  fie 
getodjt  mürbe,  geflärt,  mit  etma§  ©itronenfäure,  ©ffig,  einer  2Reffer= 
fpitje  gleifcheytraft  unb  einigen  Statt  aufgelöfter  ©eiatine  üerfe^t,  al» 
21§pi!  über  bie  gleifchfdjeiben  gegoffen  uitb  erftarrt  mit  fötaponnaife 
gereicht. 

227.  fJSiitcrljeuue  itt  $nfaffee*Sance.  2)ie  §enne  mirb  mie 
3um  Sraten  borgerid)tet,  bie  Seine  fann  man  nach  ben  Sorbereitung-o- 
regeln  in  $Rr.  221  b in  bie  £>aut  fd^ieben.  ®ann  fetjt  man  bie  £)enne 
mit  125  g frifdEjer  Sutter  unb  einigen  Schalotten  auf»  fyeuer,  läßt 
fie,  feft  sugebedt,  langfant  gelb  merben,  giefjt  etmaä  lodjcube  gleifdp 
brühe  ober  SBaffer  hinsu,  gibt  ©itrouenfdjale,  hoch  nur  ba»  ©elbe, 
S07u§fatblüte,  etma§  Aragon  Ejixttu  unb  Va  Stunbe  fpäter  Diel  ©l)ampi= 
gnoitä,  unb  läjjt  fie  in  fur^er  Srühe,  feft  sugebedt,  gar  fcpmoren. 
UnterbeS  forgt  man  für  etma»  fräftige  gleifd)brül)e,  gibt  J/a  ©tunbe 
oor  bem  2tnrid)ten  gelbgefd)mipte3  SRel)!,  nad)  Selieben  auch  9Ribber, 
Spargel  (fiel)e  A.  9cr.  41  unb  42)  ober  Slumenfohl  hinein,  lä§t  ade« 
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n>eiif)  werben,  aber  nid)t  int  minbeften  serfodjeit,  nimmt  ba§  gett  bau 
ber  ißuterfauce,  fügt  bann  bie  gelobte  ©auce,  meldje  mie  jebe  grifaffee* 
©auce  feljr  gebunben  fein  mufj,  nebft  einigen  ©itronenfdjeiben  o£>ne 
®erne  tjinju,  rüfjrt  fie  mit  2 ©ibottern  ab  unb  richtet  bie  ^uterbenue 
mit  Sßeif3brot=,  ®albfleifd)=  ober  ©djmammflöfjdien,  meldje  in  SBaffer 
unb  ©at§  eben  aufgefocfjt  finb,  in  i^rer  ©auce  jierlid)  an.  9)tan  reicht 
Schnitten  ton  Blätterteig  baju  unb  gibt  bieS  ©eridjt  ftatt  haftete. 
Sft  bie  ißuterfjenne  nid)t  ganj  jung,  fo  muff  fie  {ebenfalls  1 — 3 ©tunbeu 
uorgefodjt  merben,  am  beften  in  einer  2)ämpfbrüf)e  A.  Str.  22,'  et)e  fie 
roie  oben  in  ber  grifaffee=©auce  üöüig  gar  gefodjt  mirb,  100311  bann 
ber  Braifengrunb,  ftatt  SBaffer  ober  Bouillon  3U  benutz  ift. 

228.  Kapaun  311  braten.  S£)er  Kapaun  mirb  jubereitet  mie  Ritter, 
gut  gefpidt,  Docf),  je  nadjbem  er  jung  ift,  nur  IV2  ©tunbcn,  mit 
Butter  unb  mit  ©pcdfdjeiben  untroidelt,  langfam  gebraten. 

229.  ©cbäntpfter  $apauu  mit  Dcrfdjicbcucn  Saucen.  $ft 
ber  Kapaun  borgeridjtet,  fo  lege  man  ©pedfdjeibeu  in  einen  faubereu 
2opf,  barauf  itt  ©Reiben  gefcfjnitteneu  ©eUerie,  SJtöljren,  ißeterfilicn* 
mu^el,  ißaftinafen,  ©Kalotten,  roljen  mageren  ©djinfeu,  grobem  ®e= 
mür3  unb  ©al^,  suletjt  ben  Kapaun,  bebede  itjn  mit  ©pedfcfjeibeu, 
fülle  Bouillon  f)itt3U  unb  laffe  itjn  langfam  gar,  jebodj  nicfjt  31t  meid) 
bämpfen.  (©ielje  ®ämpfbrül)e  A.  Str.  22.)  SJian  gebe  ifju  mit  einer 
2Iuftern=,  ©Ijampignon^,  kapern*  ober  ®reb3fauce  3ur  Safel. 

SJtan  redinet  auf  einen  {leinen  Kapaun  3/io  bi3  4/io  l Bouillon. 

Slnftatt  mit  einer  ©auce,  faun  man  ben  Kapaun  and)  mit  belie= 
bigem  feinen  Stagout  umgeben;  il)n  auch  serfdjneibeit,  mit  Hrüffelfauce 
übergiejjen  unb  einen  Steiäranb  um  bie  ©djiiffel  fejjeit. 

230.  SJtaftljnljn.  ®a§  SJtaftfiufm  (Ißoularbe)  mirb  gan3  fo  be= 
tjanbelt  mie  Kapaun. 
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231.  ©ebadcncr  Sluflanf  bott  Stapauncnreften.  (Singaug»* 
geridjt.)  21Ue  Überrefte  Dom  Kapaun  merben  oon  |>aut  unb  ©eljnett 
befreit  unb  red)t  fein  gemiegt.  Snjhnfdjen  !od)t  man  ba§  gerf^Iagene 
©erippe  gut  au3,  oer!od)t  ein  f)eHe§  Buttermef)!  mit  ber  Brül)e,  fügt 
eine  Uaffe  bide  füfje  ©afjne  fomie  eine  SDtefferfpijje  gleifc^ejtratt,  ©als 
unb  Pfeffer  l)in3u  unb  fodjt  bie3  3U  gaus  glatter  bider  ©auce.  SJtit 
biefer  ©auce  mifc£)t  man  ba3  gemtegte  gleifd),  fügt  nod)  4 ©igelb, 
70  g frifdje  Butter  Oingu,  jiefjt  ben  ©imeifjfdjnee  burd)  bie  SJiaffe, 
füllt  fie  in  eine  Sluflauffortn  unb  bädt  ben  Stuflauf  eine  l)albe  ©tunbe. 
©r  mirb  ofjne  ©auce  31a  Safe!  gegeben. 
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232.  iguitge  ^äl)itc  (SJütfcit)  51t  braten.  Sine  oorjügticfjc 
Sereitunggmeife  ber  jungen  tpäl)ne  befielt  barin,  baff  man  fie,  mie 
eg  in  ^Bremen  unb  Hamburg  üblidj  ift,  mie  £>afen  bid)t  fpieft.  Sie 
merben  baburdj  faftiger  unb  machen  eine  anfebnlidjere  S<hüffel.  9J?ait 
brate  fie  in  einem  SBunglauer  ©efdjirr  mit  feft  fdjliehenbem  $)edcl, 
beffen  SBeite  bent  Inhalt  angemeffen  fein  muff;  ein  gu  meiter  Xopf 
taugt  nicht.  3h  man  auf  einen  (Slutbedel  eingerichtet,  um  fo  beffer ; 
anbernfallg  toirb  ber  £opf,  nad)bcm  bie  £)äf)ne  gart  gemorben  finb,  in 
einen  heilen  SBratofen  gefteüt,  bamit  fk  oon  oben  rafdj  gelb  merben. 

Städtern  bie  ipäljne  nad)  ben  Siegeln  in  Sir.  221  b gugeridjtet, 
ftreue  man  etmag  feingemachteg  Satg  barüber,  nicht  gu  öiet,  meil  bie 
SSutter  einigeg  . Saig  enthält,  fchiebe  ein  Stücken  SSutter  in  ben  Seib, 
and)  bie  Seber,  lege  bie  Ijäljne  mit  guter  Sutter  bidjt  nebeneittanber  in 
ben  Xopf  unb  brate  fie  anfangg  offen  auf  laugfamemgeuer,  big  fie  gelb 
gemorben  finb,  bann  gugebedt,  big  fie  rneich  finb,  mag  etma  3U  big 
1 Stunbe  erforbert.  Stach  ben  Slnforberungen  an  bie  feinere  ®ücf)e 
barf  bag  ®eftüget  nid)t  gu  ftarf  gebraten,  nicht  braun  fein,  fonberst 
muff  eine  fdjöne  hodjgetbe  Färbung  erhalten  unb  beg£)alb  anfangg  mit 
Spedfdjeiben  bebedt  merben. 

Sehr  faftig  bleiben  bie  ^äljndjen,  menn  man  fie  oben  unb  an  ben 
Seiten  mit  Spedplatten  bebedt  unb  in  fauber  gemafdiene,  mieber  abge= 
trodnete  SBeinblätter  midett.  Sind)  fann  man  nad)  f rang öfif eher 
SBeife  ein  bötligeg  Spedhembdjen  nähen  unb  in  bieg  bie  tpähncfjcn 
oöllig  einhüllen,  ober  fie,  mie  eg  in  Siibbeutfchlanb  gefdjieljt,  mit 
einem  mit  feinftem  Dliüenöf  getränften  ißlatt  Rapier  überbiitben.  ®iefe 
Umhüllungen  merben  eine  Sßiertelftunbe  por  bem  Anrichten  entfernt 
unb  ungefpidteg  ©efliigel  bann  mit  geriebener  Semmel  beftreut,  mag 
bag  Slnfeljen  beg  ©eflitgelg  erhöht;  bodj  barf  bie  Sauce  bann  nicht 
mehr  Perbidt  merben. 

Statt  beg  gmicbadg  fann  man  auch  ™ ber  leigten  halben  Stunbe 
bide,  füfje  Sahne  nad)  unb  nach  h^nauSe^en ; hierbei  muh  bag  geucr 
bann  ftärfer  fein  unb  bie  ipäljnchen  fleißiger  begoffen  merben.  Übrigen» 
felje  man  gu,  bah  mich  bie  ©cfliigelfauce  nicht  gu  braun  »erbe,  fie  oer= 
liert  baburdj  bag  geine. 

Sbenfo  mie  bie  jungen  ,Späl)ndjen  ober  aud)  mie  9tebliüt)ner  nad) 
SSorfdjrift  273  brät  man  junge  „Perlhühner",  bie  oon  gang  befonberg 
feinem  @cfd)mad  finb. 

233.  (SJcbatfcuc  ä hu djeu  in  Sauce,  (feilte  (S$cfcllftf)nftg= 

fdjiiffcl.)  ®ie  tpäf)nd)en  merben,  nad)bem  fie  oorgerid)tet  finb,  ber 
Sänge  nacf)  burd)gcl)nuen  unb  mie  oorftef)enb  gart  unb  faftig  gebraten. 
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Sann  nimmt  man  fie  IjerauS,  mad)t  in  ber  äurüdgebliebeiten  ©utter 
2)ief)t  gelb,  rüljrt  fräftige  gleifdfbrüfje,  gefjacfte  SljampignonS,  etma§ 
9J?u»fatbIüte  unb  ©itronenfdjeiben,  and)  mol)l  ein  ©Ia§  SSeiffmein 
binju  unb  fod)t  atteä  gu  einer  biden  ©auce.  fftadjbent  man  biefe  mit 
©ibottern  abgeriifjrt  t)at,  füllt  man  etma§  erljötjt  bie§öt)Iuug  ber  falben 
fpäpndjen  bamit,  beftreut  fie  oft  nod)  mit  geriebenem  fßarmefantäfe, 
fe§t  fie  nebeneinauber  in  eine  ©adfdjüffel  unb  biefe  V*  ©tunbe  in  ben 
©adofen,  morauf  fie  otjne  meitereä  angeridftet  merben. 

234.  ©adl)iif)nbel  (fübbcntfdjc  ^iidje).  9tad)bem  bie  6 — 8 
SEßodjen  alt  gemorbenen  |)ät)nd)en  gepult  unb  gemafdjcn  finb,  tjält 
man  fie  eine  ÜUiinute  in  lfeifjeä,  barauf  in  faltet  SSaffer,  teilt  fie  ber 
Sänge  nad)  mit  einem  fcparfen  Sfteffer  in  jmei  Xeüe,  nimmt  beit  9iüd* 
grathiod)en  t)erau§  unb  fdjneibet  fie  bann  ber  ©reite  ttad)  burd),  bamit 
man  toon  jebem  ^älfndjen  tier  Seile  erhält.  Siefe  merben  mit  menig 
feiugejnadftem  ©alj  beftreut,  in  feinem  9Jiel)l  umgebrelft,  in  ©icr, 
meldje  mit  ©Baffer  jerflopft  finb,  getunft,  bann  in  ©emmelfrnmen,  nad) 
©elieben  mit  ißarmefaufäfe  toermifdjt,  umgcbretjt  unb  fofort  in  reid)= 
licpcm  ©djmalg,  meldjeä  nid)t  gar  ju  Ifeif)  gemalt  merben  barf,  gelb= 
braun  gebaden.  9flan  fattn  jebeSmal  8 ©ti'id  in  ba§  Ijeiffe  ©cbntalj 
legen,  mobei  bie  Pfanne  t>orfid)tig  Ieid)t  bemegt  mirb,  bamit  ba3  2ln* 
brennen  oerljütet  merbe.  Sie  §äf)nd)en  bebiirfeit  nur  etma  4 SRiituten, 
um  eine  fdjöne  Färbung  ju  erl)alten  unb  burdfgebaden  ju  fein.  Sann 
legt  man  fie  jum  ©btröpfeln  be§  gette§  fo  lange  auf  einige  ©rot* 
fd)nitten,  bis  bie  übrigen  Seile  gebaden  finb,  läfjt  aud)  eine  fpaubüoü 
grüner  ißeterfilie,  meldje  gemafdjcn  unb  in  einem  Sudje  abgetrodnet 
ift,  in  ©djmals  gelb  merben,  bod)  mu§  man,  um  ein  ju  ftarfeS  2Xuf= 
braufen  §u  oerfjiiten,  bie  fßfattne  borper  bom  ffeuer  nehmen.  Sann 
merben  bie  §äf)nd)en  auf  einer  ermärmten  ©cpiiffel,  nad)  ber  Sttitte 
Ijöper  angerid)tet  unb  mit  ber  gebadetten  ißcterfilie,  meldje  mit  etma§ 
fcingemadjtem  ©alj  beftreut  ift,  betränjt,  unb  ein  ©träufjdfeu  ipeterfilie 
barauf  gelegt. 

235.  fyciucS  f^rifaffcc  boit  ^apamtett,  .£>«f)ud)cu  (bilden) 
ober  Saubcn  mit  Ärcbfcit.  9Jian  fepneibe  bie  £)äpncpen  in  hier,  bie 
Sauben  ber  Sänge  nad)  in  jmei  Seile,  bamit  man  ba§  ©eflügel  er* 
fennt,  inbe§  fann  ba§  nacp  ©elieben  gehalten  merben;  Kapaune 
merben  niept  jerfepnitten.  Sann  fteHe  man  fie  mit  etma§  ©alj  unb 
reicplicp  frifeper  ©utter,  feft  jugebedt,  auf  mäßiges  geuer,  lege  fie  nad) 
einer  ©Jede  auf  bie  anbere  ©eite  unb  füge  nad)  7*  -©tunbe  foepenbe 
Souilion,  einige  ©itronenfdjeiben  optte  ®erne,  ein  ©tiid  SRu§fatblüte 
unb  etma§  feingefto^enen  ungefiifjten  $miebad  pinju  unb  laffe  baä 
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©eftiiget  jugebedt  tangfam  meid)  Serben,  bod)  barf  e§  nic^t  im  ge= 
ringften  jerfodfen.  $n  ber  lebten  Sßiertetftunbe  gebe  man  fotgenbe  gu* 
traten  in£  grifaffee,  bereit  SSorricfjtung  in  ben  2[bfcf)nitten  A.  unb  Q. 
nacfjjufe'fjett  ift:  SCRtbber  (KalbSmilch),  gefüllte  KrebSnafen,  9ftord)eln, 
©pargetföpfe,  ©auciffen,  fomie  auch  beim  s2lnridjten  in  Souidon  ober 
in  gefatjeitem  SBaffer  gar  gefönte  2Sei§brotflö^en,  Sluftern,  Krebs* 
fchmänje  unb  Krebsbutter.  Hie  ©auce  merbe  mit  1 — 2 Gsibottern  ab* 
gerührt.  9tecf)t  fein  angerid)tet,  mirb  biefe  ©Rüffel  mit  ©c§nittd)en 
bon  Stätterteig  jur  Hafet  gebraut  unb  bertritt  bie  ©teile  einer  ^Saftete. 

Slnmertung.  (Sin  getööIjnticfieS  grifaffee  mirb  ebenfo  gemacht,  nur  bajj 
bie  feineren  gutbaten  wegbteiben  unb  fodfenbeS  SSaffer  ftatt  Souiüon 
binjugegoffen  roirb. 

236.  ^iibuer^rtfaffee  mit  Krcbfeit  in  9ieiS,  anftatt  einer 
haftete.  SQZan  focfjt  30 — 40  Krebfe,  bricht  baS  gleifcf)  au§  ©dferen 
unb  ©chmängen  unb  ftöfjt  bie  @d;aten  mit  frifc^er  SButter  im  üdiörfer 
nicht  gan§  fein,  riif>rt  fie  auf  nicht  $u  ftarfem  geuer,  bis  bie  Butter 
fteigt  unb  rot  mirb,  giefjt  gteifcfjbrühe  fjinju,  Iaht  baS  ©anje  lU  ©tunbe 
fod)en  unb  gieht  es  burdb  ein  mit  einem  reinen  Huch  belegtes  £aar* 
fieb.  Stuch  fod^t  man  375 — 500  g abgerührten  9tei§  iit  Souiüon 
ganj  fteif  unb  gibt  etmaS  ©atj  basu.  gugteidj  hat  ntau  ein  feines 
£>üf)ner*gritaffee,  ju  meldjem  man  bie  KrebSbouitlon  nach  öorher* 
gehenber  SIngabe  gebraucht,  mit  Sdiibber,  ©auciffen,  KrebSfchmänäen 
unb  KrebSflöhchen  nach  SHbfdfjnitt  Q.  bereitet.  Hantt  richtet  man  ben 
9teiS  in  gornt  eines  ißubbingS  auf  einer  tiefen  ©djüffel  an,  macht  in 
bie  SDiittfc  eine  §öf)tung,  fo  groh,  bah  baS  grifaffee  ohne  ©auce 
hineingegeben  merben  fann.  igft  bieS  gefchehen,  fo  ftreidjt  man  bie 
Öffnung  toieber  juunb  ben  9teiS  glatt,  übergie§t  ihn  mit  gefchntoljener 
Krebsbutter  unb  läfjt  ihn  im  Dfen  gelb  merben,  toährenb  man  ihn 
äumeiten  mit  etmaS  ©auce  begießt.  Hie  übrige  ©auce  muh  unter— 
beS  burdfgefocht  unb  mit  Sitronenfaft  ober  SBein,  ©ibottern  ober 
Krebsbutter  abgerührt  fein.  $n  ben  9leiS  mirb  bei  Hifdje  eine  runbe 
Öffnung  gefdmitten,  einige  Söffet  ©auce  hineingefüllt,  bie  übrige  ba^n 
gereicht. 

237.  gcineS  braunes  Ütagout  tum  ^äf)iicf;cu  (dürfen)  uub 
Hauben.  SDtan  rechnet  auf  12  ^Serfotten  4 §äljnd)en  ober  8 Hauben. 
Hiefelben  merbett  mie  in  9tr.  236  üorgeriditet  unb  in  Sutter  gar  ge* 
bämpft.  Hann  rührt  matt  ein  ©i  bid  frifdje  SButter  bräunlich,  ftreut 
9M)t  hinein  unb -rührt  eS  ebenfalls  braun,  bodjbarf  es  ja  nicht  brenj* 
lig  merben.  HiefeS  2Jief)l  mirb  mit  ber  fräftigett  Srübe,  morin  baS 
©eflüget  gar  gemacht  ift,  augeriihrt  uub  braune  Kraftbrühe,  moju 
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Steifchejtraft  bienen  tann,  nadjgefüüt,  eine  in  Scheiben  geschnittene 
Sitrone  ohne  ®erne  ba^u  gegeben,  nebft  etma§  geftofjenen  helfen, 
Pfeffer  unb  ©alj.  SSenn  bie»  focht,  wirb  nach  belieben  Oon  folgen* 
bem  f)inäugetf)an:  eine  Heine  Hnnböott  in  ©tüddjen  gefchnittene 
frifche  ober  eingemachte  (£f)ampignon§  ober  6 — 8 ©tüd  in  Scheiben 
gefchnittene  Srüffetn,  250  g SRibber  (®atb§mitd)),  250  g iDiaronen, 
i/a  £affe  kapern  unb  1 (Sfjlöffet  öoH  ^iftajien,  aujjerbem  Stoffe  au§ 
250  g feingetjacftem  Steifet).  2Bie  ba§  alle§  oorgeridjtet  mirb  unb  mie 
lange  e§  im  5tagout  lochen  muff,  ift  im  Slbfcfjnitt  A.  mitgeteilt ; bie 
Stoffe  merben  in  Steifd)briit)e  ober  in  gefabenem  SSaffer  ge!od)t  unb 
gulegt  beim  Stnridjten  mit  bem  Steifch  in§  Ragout  gegeben.  ®ie  ©auce 
muff  bidüd)  unb  recht  fräftig  fein  unb  nur  einen  2lnftug  oon  ©äure 
haben. 

238.  Smtge  ^ütjuer  mit  ©nuce.  2ttan  fefct  fie  mit  menig 
fodjeitbem  Söaffer,  ©als,  einem  reichlichen  ©tücf  Sutter  unb  etma§ 
ffSeterfitienmurset  aufä  Sener  unb  täfft  fie,  gut  abgcfdjäumt,  nicht  ju 
meich  fodjen.  ®ann  madjt  man  oon  ber  Hühnerbrühe  eine  kapern*, 
£f)ampignon§*,  ©arbeiten*  ober  SrebSfauce  unb  ridjtet  fie  über  ben 
Hühnern  an. 

239.  S£iuc§  Sr^rtffce  Sittgout  mit  OvctSriug.  250  g 
Sarolina*5iei§  toirb  mit  tattern  SBaffer  aüf§  geuer  gefegt,  menn  er 
anfängt  §u  tochen,  abgegofferi  unb  nochmals  mit  tattern  Söaffer  jum 
Wochen  gebracht.  SRachbem  auch  biefe»  abgegoffeit,  mirb  ber  9teiS  mit 
tattern  SSaffer  abgeflöfft,  mit  */ 2 1 Steif<hbrüt)e,  100  g frifcher  Sutter, 
bem  nötigen  ©als,  einigen  in  Scheiben  gefdjnittenen  meiffen  3toiebetn 
unb  1 2 meiffen  fßfefferförnern  meich  unb  bid  eiugefodjt.  tBauad)  ftreidjt 
man  einen  Stechring  mit  Sutter  aus,  brüdt  ben  9ieiS  barin  feft,  ftetlt 
ihn  10  SJtinuten  in  einen  heifeen  Ofen  unb  ftürjt  ihn  bann  auf  eine 
flache  ©chüffet;  inbeS  tann  baS  Umftiirsen  auch  gefdjehen,  ohne  bie 
Sonn  in  ben  Dfen  ju  ftetten.-  Sn  biefen  9ting  mirb  ein  feinet  Dtagout, 
Sritaffee  ober  aud)  ein  Haf<hee  ton  ©eflügel  gefüllt  unb  tjeiff  jur 
Safet  gegeben. 

240.  HnhucrfoufPcc  in  Säften.  (GringangSgericht.)  ®ie  3tefte 
oon  jungen  Hühnern  merben  fein  gemiegt,  mit  mehreren  Söffetn 
Sedjametfauce,  einem  Sibid  fchaumig  geriebener  Sutter,  ©als,  met)= 
reren  Söffetn  geriebenem  fßarmefanfäfe  unb  2 bis  3 Grigelb  oerrütjit 
unb  ber  (Jiraeifffchnee  tofe  burd)  bie  Sleifdjmaffe  gesogen.  ®ann 
pinfett  man  Heine  fßapierfäftdjen  (man  tauft  fie  in  ®etifateffeu= 
gefchäften)  mit  Sutter  auS,  füllt  bie  ©eftügelmaffe  hinein,  ftetlt  bie 
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^äftdjen  auf  eitt  93ted)  unb  bädt  fie  Bei  getinber  fpitje  ticfjtbrauu.  Sie 
müffett  atSbattn  fofort  angeridjtet  toerben.  Stuwer  bon  jungen  öüfjner- 
reften  fann  man  bie»  Soufflee  bon  alten  ßeftügetiiberbteibjetn  bereiten. 

-fjütjnerfrufteln.  ©ietje  Stadjtrag  ©eite  794. 

241.  9Hifd)gerid)t  bott  ^ittjucrrcfteu.  (SSortreffticfjeS  9ftittet= 
geridjt.)  SJian  fodjt  1 50  g Siötjrennubeln  in  ©atjtoaffer  gar,  füf)tt  fte 
in  fattem  SSaffer,  ftreidjt  eine  gerabe  glatte  ißnbbingfornt  mit  S3ntter 
auS,  legt  in  bie  üüiitte  ber  gönn  einen  ©tern  auS  ßfjampignonS,  unb 
tegt  nun  bie  Stöfjrennubetn  fdjnedenförmig  um  biefett  ©tern.  ÜDtan 
beftreicfjt  fie  mit  ßigetb,  belegt  fie  fingerbid  mit  einer  gleifc^farce 
Q.  Sfr.  61  unb  fdjidjtet  nun  toürfetig  jerf^nittene  §üf)nerrefte,  ®al bS= 
mibber,  Ddjfenjunge,  Srüffetn,  ßfjampignonS,  ^rebsfcfttoanje  unb 
fleine  ^töfjdjen  in  bie  gönn.  SDett  Staub  ber  gorm  belegt  man  bicfjt 
mit  Stöfjrennubetn,  bie  ebenfalls  mit  ßi  beftricfjen  merben,  füllt  bann 
über  baS  bunt  eingelegte  gteifcf)  eine  fetjr  bicfe  ®rebSfauce  ober  aud) 
nur  eiue  SSedjametfauce,  unb  ftreidjt  oben  mieber  eine  ©cf)id)t  bon  ber 
gteifdjfarce  unb  belegt  juleid  bie  Dberftädje  bicf)t  mit  Stötjrennubetn. 
SJtan  focf)t  bie  ©peife  eine  ©tunbe  im  Söafferbabe,  ftürjt  fie  unb  gibt 
ben  Steft  ber  ®rebS=  ober  93ed)ametfauce  nebenher.  — Statt  5Dtacca= 
roni  fann  man  aud)  SieiS  neunten,  unb  alte  ©eftügetrefte  benutzen, 
aud;  taffen  ficf)  üerfcpiebene  feine  ßemüfe  ftatt  ber  SJtibber  unb  bergt, 
mit  bem  gteifd)  einfüften. 

242.  ^ntfjn  mit  ^crlgranpeit.  ÜDtan  bringe  ein  gutes  4?ufjn, 
fauber  borgeridjtet,  mit  ©atj,  toie  jur  ©uppe,  bod)  mit  mettiger  SBaffer 
aufs  geuer  (fiefje  §üf)tterfuppe  B.  Sfr.  17),  fcf)äunte  gut  ab,  gebe  eitt 
©tiid  Sutter  unb  einige  ©tüd  SJtuSfatbtiite  ^inju  unb  taffe  baS  tpufju 
jugebedt  tangfam  focf)en;  oft  finb  bie  fpiifjtter  fo  fett,  bafj  93ntter  über 
flüffig  ift.  UnterbeS  focf)e  man  100  g s$ertgraupeu  mit  fpübnerbrüfje, 
toeidje  nad)  unb  nad)  tjinäitgefügt  toirb,  recfjt  meid)  unb  ätdetd  fo 
fdftanf,  bafj  man  junt  ßffett  beS  ßerid)tS  einen  ßfrtöffet  ber  ßabel 
tJor§ief)en  möchte.  3)aS  meid)gefocf)te  £)uf)tt  toirb  batttt  gattj  ober 
jiertid)  jerfdmitten  itt  bie  SJtitte  einer  runben  ©Rüffel  gelegt  unb  bie 
^Sertgraupen  ringsum  angeridjtet.  ßS  fann  braune  S3utter  barüber 
gegeben  loerben,  bocj  ift  eS  eben  uidjt  nottueubig. 

243.  ^jul)u  tu  sJteiS.  (2BeftfätifdjeS  Siecept.)  ®aS  oorgericptete 
fpufjn  toirb  in  SSaffer  unb  ©a^  abgefdjäumt  uttb  mit  ocrfdiiebcnem 
SBursetioerf  gar  gefod)t.  Söettit  baS  £mf)n  reicf;tidj  batb  gar  ift,  brüjt 
man  Steis  breimat  ab  unb  täfjt  it)it  in  £>üfjnerbriif)e,  bie  man  oon  bem 
§ut)it  abfiittt,  auSquetten,  o jnc  bafj  bie  Störner  jerfatteit  bitrfen.  2)aS 
toeidje  £mt)n  toirb  bann  ^erlegt,  itt  ber  SJiitte  einer  ruttbeu  ©cf)üffet 
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angericf)tet  unb  ber  Stei'ä  frangförmig  peruntgarniert.  Zu  bem  §uptt 
mirb  eine  ®apernfaitce  nacp  2Ibfdf)nitt  R.  Dir.  14  gereicht,  511  bereu 
Sereitung  man  öon  ber  übrigen  §üpnerbriipe  nimmt. 

244.  4jupit  mit  Homatcu.  ßmei  junge  öüpner  merben  rot) 
gertegt,  baS  ©erippe  ber  Hiere  rairb  jerfcplagen  unb  nebft  ben  Leuten 
unb  giügelftiiden  in  4 Söffet  feinftein  Dt  gelb  gebraten.  3 ft  bieS  er^ 
rcidjt,  gibt  man  brei  gemiegte  Zmiebeln  unb  einen  ©traup  reuige* 
mafcpene  tßeterfitie  fomie  ©alj,  fßfeffer  unb  bie  Söruftftüde  hinein,  fügt 
bann  10  jerfcpnittene  Homaten  bei  unb  Vs  l träftige  Souilion,  unb 
fcpntort  alles  meid).  Hann  fcpicptet  man  bie  §üpnerftüde  erpaben  in 
einem  ÜteiSranbe  auf,  ftreicpt  bie  ©auce  burd)  ein  ©ieb,  üerbidt  fie, 
menn  eS  nötig  ift,  unb  ftreicpt  fie  über  bie  §üpner. 

245.  Zunge  Hauben  ju  braten.  2lnt  beften  finb  Sftefttauben. 
©ie  muffen  ein  bis  jmei  Hage  üor  bem  ©ebraudj  getötet,  gerupft  unb 
ausgenommen,  bürfen  aber  uid)t  gepftüdt  an  bie  Suft  gelegt  tuerbeu. 
DIacpbem  fie,  menn'S  beliebt,  mit  ber  garte  Q.  III.  9tr.  64  gefüllt  finb, 
ftette  man  fie  in  einem  paffenben  Sunslauertöpfcpen  mit  feft  fdjliepeu* 
bem  Hedel  unb  in  reidjlicp  Sutter  unb  einigen  $örncpen  ©alj  (fie 
tonnen  Ieid)t  öerfaljen  merbcn)  auf  ein  mäßiges  geiter,  too  fie  inbeS 
fortmäprenb  tangfam  braten,  bis  fie  red)t  meid)  gemorben  finb. 
tauben  bürfen  nur  gelb  gebraten  unb  bie  ©auce  nid)t  im  minbefteu 
bunfel  fein.  ScfonberS  ift  bie  größte  ©orgfatt  beim  Sraten  notmenbig, 
luenn  fie  für  Trante  beftimmt  finb.  Seim  Dluffteden  fönnen  nacp  ©e* 
fcptnad  einige  frifcpe  SBadjolberbeeren  jerfcpnitten,  uicpt  jerftopen,  in 
bie  Sutter  gelegt,  and)  beim  Sraten  ein  Söffeld)en  fiifje  ©apne  pinju* 
gefügt  merben,  bod)  ift  beibeS  ©efcptnadfacpe,  bie  Jjpauptfadje  ift,  be= 
fonberS  für  Trante,  eine  meicpe  unb  pelle  Zubereitung. 

246.  Haubcu  auf  Jpolfteiner  2lrt.  Dlacpbem  man  bie  tauben 
mie  befannt  öorbereitet,  füllt  man  fie  mit  einer  ®albfleifcpfarce  Q.  HI 
Dir  61,  breffiert  fie  unb  utnbinbet  fie  mit  ©pedfcpeiben.  Hann  brät 
man  fie  in  gelbgentacpter  Sutter,  bis  fie  ringSperum  golbgelb  finb,  giefjt 
bie  Sutter  ab  unb  überfüllt  bie  Rauben  mit  ftarfer  gleifcpbrüpe,  baft 
fie  fttapp  bantit  bebecft  finb.  hierauf  gibt  mau  reicplidj  fieine  ©pantpU 
gnonS,  ein  palbeS  Hupenb  fieine  Zwiebeln,  fepr  meitig  ©alj  unb 
Sfeffer,  fomie  ein  ©laS  Diotmein  pinju  unb  bämpft  bie  Saubeit  hierin 
etma  V2  ©tuube.  Hann  üerbidt  man  bie  ©auce  mit  9ieiSftärfe,  mür^t 
fie  nocp  mit  einem  Söffel  SiebeSapfelbrei,  iibergiefjt  bie  angeridjteteu 
Hauben  mit  ber  ©auce  unb  umgibt  baS  ©ericpt  mit  einem  fftanbe  üon 
SouillonreiS. 
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247.  $uttgc  tauben  mit  ©yargelfpt^en.  2J?an  bereitet  bie 
Xauben  üor,  brüljt  fie  in  fiebenbem  ©aljmaffer  eine  SUtinute,  tül)It  fie 
in  frifdjent  2Baffer  unb  faljt  fie.  ®ann  brät  man  fie  mit  Butter  überall 
gelb,  fügt  nun  eine  gnuekl,  eine  9tübe,  ißeterfilie  unb,  nadjbem  man 
9Jte^l  über  bie  Sattheit  geftäubt,  audj  eine  Xaffe  I51eifcf)brü£)e  an  unb 
fcfjmort  bie  Säubcfjen  meid).  Sann  ftedt  man  fie  Ijeiff,  gibt  i|re  (Sauce 
burd)  ein  ©ieb,  üerbieft  fie,  menn  e§  nötig  ift,  mit  etroag  geriebener 
(Semmel,  §ie£)t  fie  bann  mit  4 Sigelb  ab,  fügt  etmag  Sitronenfaft  unb 
meitig  Pfeffer  unb  feinen  3uder  an,  unb  mifdjt  mit  biefer  (Sauce  in= 
jmifdjen  in  ©aljmaffer  meid)  gefodjte  ©pargelföpfe.  3Jtan  fdjidjtet  bieg 
©emüfe  in  bie  ÜJlitte  einer  tiefen  ©djüffel,  unb  legt  bie  in  Hälften  ge= 
teilten  Säubdjen  barüber. 

248.  ^oljtanben  uub  Driugcltanben  merben  gebraten  mie 
gelbtauben,  menn  fie  jung  finb.  2llte  milbe  Sauben  fcfjmort  man, 
bamit  fie  meid)  merben,  ober  benutzt  fie  ju  9tagout. 

249.  @utc  51t  braten.  Sie  Sitte  fann  nadj  belieben  gefüllt 
ober  ungefüllt  gebraten  merben.  3ur  güUung  nimmt  man  eutmeber 
in  4 Seile  gefdjnittene  2ipfel  unb  Korintljeu,  ober,  ma»  öorjujiefjeit  ift, 
man  fjadt  %erj,  Sunge,  Seber  unb  beit  abgewogenen  ÜDfageit  fein  unb 
gibt  xl 2 Si  bid  meidjgerüfjrte  SButter,  2 Sier,  170  g in  taltem  Söaffer 
eingemeid)teg  unb  ftarf  auggebrüdteg  Söeiffbrot,  ÜOiugfatnufj  unb  ©alj 
f)in§u.  9ludj  fann  man  ltacf)  englifdjem  ©ebraud)  bie  §öl)lttng  mit 
einer  SJZifdjuug  oon  in  Sutter  meidjgefdjmorten  3'mebeln,  ©entmcl^ 
frurnen,  ©albei  unb  ettoag  ©alj,  ober  bie  Snte  mit  benfelben  garceit 
mie  fßuter  füllen. 

3n  ©adjfen  ftedt  man  ber  Snte  nur  ein  3wetQlem  93eifufj  in  beit 
Seib,  mäljrenb  id)  in  93at)ern  eine  güüung  Oon  Kartoffeln  unb  93rat= 
mürftdjen  fanb,  bie  feljr  gut  fdjmedte.  3U  djr  fcljält  man  Kartoffeln, 
fdjneibet  fie  in  SSürfel,  brät  einige  ©auciffen  unb  teilt  biefe  in  ©djei= 
ben.  Sie  Kartoffelmürfel  merben  mit  gefdjnitteneit  3ü>iebctit,  f^eter- 
filie,  ©alj,  Pfeffer  uub  äftugfatnufj  unter  öfterem  ©djmenffcit  meid) 
gebämpft  unb  beibeg  miteinanber  bermifdjt  in  bie  Sitte  gefüllt. 

Sie  Sitte  mirb  mit  etmag  ©alj  eingerieben,  mit  reidjlid)  93uttcr 
uub  menig  SBaffer  auf»  geucr  gebracht  unb  je  nad)  beut  2lltcr  2 — 2 V? 
©tunben,  feft  jugebedt,  langfam  gebraten,  mobei,  menn’S  nötig  ift, 
jumeilen  ein  Heiner  ©ttfj  fodjeitbeg  SBaffer  feitmärt»  Ijiitjugefügt  mirb. 
Sag  Segic^en  barf  itid)t  oerfäumt  locrbcit.  3f*  bie  @nte  tueief)  uub 
gelblid)  gebraten,  fo  mirb  bie  ©auce  gemadjt  mie  eg  beim  ißutcr  be= 
merlt  morbeit. 
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250.  Gute  mit  gmicbcln  S11  bäntpfeit.  9Jtan  fcpänmt  bie 
Gnte  in  (Baffer  unb  ©alj  ob,  gibt  einen  fjalben  ©uppenteßer  t>oß 
gefepnittene  gmicbelit,  etma*  (Beifjbrot  unb  helfen,  aud)  dragon, 
wenn  man  ü)n  gerabe  pat,  tjinjn  unb  focf)t  fie  barin  gonj  meid), 
dann  mirb  bie  ©auce  burd)  ein  ©ieb  gerührt,  mit  Gitronenfcpeibctt 
burcpgetodjt  unb  über  ber  (Sitte  angerieptet. 

251.  Gute  mit  fftotmein.  (Sie  Gute  mirb  mit  (Butter  unb 
einigen  gefepnitteneu  .Smiebeln  gelb,  aber  niept  51t  braun  gemacht, 
bamit  bie  (Butter  ipren  guten  ©efepmad  beljält;  bann  gibt  man  foepem 
be»  (Baffer,  etma§  Gitronenfcpalen,  helfen,  Pfeffer  unb  ©0(5  tjinju, 
fpäter  gefd)roifcte§  9M)l,  etmaS  braune  ®raftbrüpe  unb  beim  Ulnrkpteit 
ein  grope»  ©la»  Stotmeiu  nebft  einigen  Gitroueitfdfeibeit.  (Sie  ©auce 
muff  bräuttlid)  unb  reept  fämig  feilt.  (Sarin  gefoepte  drüffeln  üerfeinerit 

bie  ©cpüffel. 

\ 

252.  Gute  auf  ftanjöfifipe  3trt.  (Dtait  padt  bie  Leber  mit 
etma3  ©ped  unb  ©cpalotten,  ntadjt  fie  mit  in  (Baffer  au§gebrüdteni 
(Beipbrot,  2 Giern,  2Jiu§fat  unb  ©alj  51t  einer  ffarce,  füllt  bamit  bie 
Gute  unb  näl)t  fie  511.  (Samt  legt  man  (Butter  ober  ©ped  in  einen 
dopf,  brät  bie  Gnte  bariu  üott  aßen  ©eiten  gelb,  gibt  eine  fpanbüoß 
(ßcterfilie,  3 bi§  4 gattje  3miebelit,  einige  ©Eor^ouereu  unb,  mettn  teilte 
(Briipe  ntepr  oorpanben,  gelbe  (Burjeln  barait,  läfjt  bie  Gnte  barin, 
iiibetu  man  V 2 l (Baffer  ober  fepmaepe  (Bouillon  piujugie^t,  gar  unb 
gelbbraun  merben,  riiprt  etma§  gefepmipteä  Uftepl,  focpettbe§  (Baffer 
unb  ein  menig  Gffig,  auep  nad)  (Belieben  ein  ©tiidepett  .ßuder  au  bie 
©auce  unb  läfft  bie  Gnte  nod)  einige  SDtinuten  barin  fdjmoreit. 

253.  Gute  mit  Slöfjcn.  (Sie  Gnte  mirb  iit  einen  paffeitbeu 
dopf  auf  einige  ©pedfepeibett  gelegt  unb  folgenbeä  pinjugefügt: 
(ßfeffertörner,  dtägcldfen,  SD?uStatnu§,  2 — 3 Lorbeerblätter  unb  einige 
Smiebeln.  (Samt  bedt  matt  ben  dopf  feft  31t  unb  läpt  bie  Gnte  auf 
mäßigem  geiter  bämpfen,  mobei  fie  einmal  auf  bie  aubere  ©eite  gelegt 
mirb.  Otad)  (Berlauf  oon  einer  paiben  ©tunbe  fügt  matt  fleiitgefd)itittene 
Gitrouenfd)ale  uub  fo  oiel  gleifcpbrüpe  pinjit,  baff  bie  Gnte  barin  meid) 
foepen  tarnt,  llnterbeä  maept  man  ein  drittel  ber  ffarce  Q.  III  Dir.  61, 
fügt  ttoep  etmaö  (Mteitpfeffer,  Leber,  §er3  uub  (ßta gen  ber  Gnte,  fein 
gepadt,  fjiugu,  unb  roßt  flöffcpen  baöon  auf.  darauf  mirb  bie  ©auce 
mit  in  (Butter  gelb  gemaeptem  (Dtepl  fämig  gemalt,  einige  Gitroneu* 
fd)eiben  uub  etma§  (Bein  Ijinjugegebeit  uub  bie  Gnte  ttod)  ein  menig 
barin  geftoüt.  (Bäprenb  biefer  Seit  fod)t  man  bie  ßlöfjcpeit  in  (Bouillon 
ober  gefabenem  (Baffer,  garniert  bamit  bie  augerieptete  Gnte  unb  gibt 
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bie  birffitf)e,  burcß  ein  feines  ©ieb  gerührte  ©auce,  Wctdjer  bann  nodj 
Weidjgefodjte  SJtorajetn  tjinjugefügt  werben,  barüber  t)in. 

254.  ©ebiintpftc  ©ntc  in  brauner  ©auce.  Sölait  neunte  ju 
einer  auSgewadjfeneit  jungen  ©nte  V2  l SBaffer,  ein  6i  bid  öutter, 

6 ©djatotten,  baS  nötige  ©atj  mtb  laffe  fie,  feft  jugebedt,  langfam 
Weid)  fdjmoren,  bantit  bie  ©auce  nicf)t  ju  ftari  eintodje.  Siad)bem  bie 
©nte  gar  geworben,  rüfjre  man  einen  Stöffel  ooü  in  Sutter  gebräuntes 
SJtetjt,  1ls — 1 ©taS  Sffiein,  4 — 6 ©tiid  geftoßeue  betten  unb  etwas 
Zuder  tjinju  unb  taffe  bie  ©nte  nod)  eine  SBeite  barin  fdpnoren. 

255.  ©ute  mit  Oiiibdjcn.  Zu  biefern  ©eridjt  werben  bie  ©nteu 
nad)  Str.  250  langfam  gar  gebämpft.  gnbeffen  fdjätt  mau  weiße 
9tü6dfjeu,  fdjneibet  fie  in  gleichmäßige  ©titddjen  (in  ber  feinen  $üdje 
Ijat  man  2luSbofjrcr,  mit  benen  man  fie  in  gönn  iteiner  Karotten  ober 
aud)  Dtioen  auSboljrt),  briiljt  bie  Siübdjett  in  lodjenbem  SBaffer  unb 
biinftet  fie,  nadjbem  man  fie  in  tattern  SBaffer  abfüljlte,  in  23utter  mit 
etwas  gleifcßbrüfje,  ©atj  unb  etwas  Zuder  meid),  bod)  biirfen  fie  nid^t 
verfallen.  Sie  ©nteu  Werben  tjeiß  gefteüt,  itjre  ©auce  entfettet,  mit 
S3uttermet)I  oerbidt,  mit  einer  Saffe  fefjr  bider  füßer  ©atjne  üermifd)t 
unb  ein  Seit  ber  ©auce  ju  beit  3tübcf)eu  getbjan.  Sann  serfdjneibei 
man  bie  ©nteu,  laßt  fie  in  ber  fertigen  ©auce  tjeiß  werben,  ridjtet  fit 
jiertid)  an,  umgibt  fie  mit  ben  9tübdjen  unb  reidjt  gebratene  S’ar- 
toffetn  baju. 

256.  ©ute  iu  ©allcrt.  Sie  Stuweifung  ift  im  Stbfdjnitt  M. 
ju  fiitbeu. 

257.  Söilbc  ©nteu  werben  öorgeridjtet  wie  jaffnte  ©nten,  mit 
©pedfdjeiben  umwidelt,  ungefüllt  mit  SSutter  unb  ©ped  in  ber  Pfanne 
nad)  belieben  mit  fpäterem  ^injutljun  Pon  bider  ©aljne,  faftig  unb 
jart  gebraten. 

Zum  traten  junger  witber  ©nteu  gehört  1 ©tunbe. 

258.  SBilbc  ©ute.  £)infidjtlidj  ber  SZermenbung  ridjtc  man  fid 
nad)  Str.  267.  gft  bie  ©nte  gum  traten  beftimmt,  fo  wirb  fie  mit  fein= 
gemadjtem  ©alg  unb  Pfeffer  eingerieben,  mit  ©pedfdjeiben  umwidelt, 
mit  Söutter  unter  fleißigem  SZegießen  1 ©tunbe  im  Zratofeti  gebraten 
über  mit  reidjlicl)  S3uttcr  unb  feinem  Stierenfett  aufS  geuer  gebraut,  ■ 
2 Lorbeerblätter,  2 ©itronenfdjeiben,  8 SSadjotberbeereu  Ijiugugettjan, 
unb  ber  Sopf  feft  gugebedt.  Stadjbent  bie  ©ute  auf  beibcu  ©eiten 
getbtid)  geworben,  Wirb  fie  mit  fetjr  wenig  fodjenbem  SBaffer  über- 
goffen  unb  langfam  gart  unb  gelb  gebraten.  ©twaS  bide  ©alpte  ift 
bei  ber  Zubereitung  jU  empfehlen.  Sie  ©auce  wirb  mit  etwas  faltem 
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SBaffer  gufamtncn  gerührt,  mit  etwas  gleifdjejtralt  unb  einem  ©laS 
fRotweirt  burdjgefodjt  unb  angcridjtet. 

Sei  Zubereitung  einer  alten  mitben  ©nte  richte  man  fid)  nadj 
4>afen£feffer,  netjme  bagu  reidjlicf)  Zwiebeln,  aber  feinen  Zuder. 

259.  ©aufcOrntcu.  tpat  man  bie  ©anS  nad)  D.  Dir.  221c  gum 
Sraten  borgeridjtet,  fo  füllt  man  ben  Seib  mit  in  4 Seite  gefdjnittenen 
Sfyfeln,  weldje  man  and)  mit  fRofiiten  ober  Korinthen,  foWie  mit  flehten 
gerüfteten  Srotwürfeln  üermifdjen  fantt.  Sind)  wirb  fie  in  einigen 
©egenben  mit  gelodjtcn  Kaftanien  ober  mit  fleinen  Kartoffeln  mtb 
etma§  ©alg  gefüllt  unb  in  ©adjfen  51t  ben  gerfdjnittenen  Slpfeln  ein 
©träujjdjen  Seifuf?  genommen;  bann  näfjt  man  bie  Öffnung  51t,  legt 
bie  ©anS  in  bie  Sratpfanne,  folgt  fie,  gibt  wenig  (etwa  V2 1)  SBaffer 
barunter  unb  läfjt  fie,  feft  gugebcdt,  beinahe  Weid)  werben  unb  bann 
erft  unter  fleißigem  Segiefjen  offen  braten,  wobei  bon  ZL’d  5lt  Zed 
etwas  foüjenbeS  SBaffer  Ijingugegoffen  wirb.  Um  bie  ©anS  red)t  frofj 
gu  braten,  fdjredt  man  fie  eine  Ijalbe  ©tunbe  bor  beut  ©arfein  mit 
einigen  Büffeln  faltem  SBaffer  ab,  bie  mau  rafd)  über  bie  £>nitt  ber 
©auS  fpritjt.  Sie  ©auS  fowie  bie  ©auce  miiffen  eine  fjedbrauuc  garbe 
erhalten.  Seim  Slnridjten  giel;t  man  bie  gäben  1)  er  aus  unb  madjt  bie 
©auce  Wie  beim  Ritter  fertig.  Sie  gang  junge  ©anS  wirb  otjne  SBaffer, 
wenn  nötig  mit  biel  Sutter,  ba  bie  fogenauitten  ©toppelgänfe  nod) 
feljr  wenig  gett  Ijaben,  gebraten,  ©änfe  bou  fleiner  Slrt  Werben,  wenn 
fie  jung  finb,  in  einer  ©tunbe  gar,  bie  großen  uorbbeutfdjeu  bebiirfett 
2— 2V2  ©tunben. 

Sn  ber  feinen  Kiid)e  wirb  bie  ©anS  auf  folgenbe  wirflid)  belifate 
SBeife  gefüllt.  DRatt  wiegt  bie  ©ättfeleber  mit  1U  kg  Kalbsleber,  eben* 
fobiel  Kalbs*  unb  ©djweinefleifdj  fein,  ftreidjt  bie  SRaffe  burdj  ein 
©ieb,  fügt  4/io  kg  gehabten  Buftfped,  Wenig  Sljtjmian,  ©alg,  Pfeffer, 
2 (Sigelb  unb  geweichtes  auSgebrüdteS  SRunbbrot  Ijingu  unb  bcrrüljrt 
bieS  gu  gleichmäßiger  garce. 

260.  ©anS  in  ©nllcrt.  ginbet  fid)  im  2Ibfd)uitt  M. 

261.  ©cbratcuc  ©iiitfclcbcr.  9Ran  legt  bie  ©änfeleber  einige 
©tunben  in  berbünnte  SRild),  trodnet  fie  bann  ab,  fdjneibet  fie  in 

“ ©Reiben,  ober  läßt  fie  gang,  wenn  fie  feljr  Hein  ift,  folgt  fie,  Wenbet 
fie  in  ©i  unb  fReibbrot  unb  brät  fie  in  Sutter,  bie  ©djeibeit  in  4,  bie 
gange  Seber  in  12  SRinuten  etwa,  gar.  • DRau  richtet  fie  mit  einem 
Kräng  weidjgebämpfter  Slpfelfdjeiben  an  ober  überfüllt  fie  mit  Sriiffel* 
ober  DRabeirafauce,  bod)  wenbet  man  in  legerem  gall  bie  Seber  nicht 
in  ©i  unb  ©emntel. 

IG* 
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©ittfach,  aber  auherorbeutlich  fdjmacffjaft  ift  eS,  bie  ©änfeteber= 
fd)eiben  mit  bicfeit  ©pedfdjeiben  gufatnmen  gu  braten  unb  bantit  offne 
meitereS  mit  ©atgfartoffetu  anguridjteu. 

262.  ©äufcfdjmarg  auf  toeftfälifdje  2trt.  SRait  nimmt  hiergu 
baS,  maS  uidjtgum  ©änfebraten  getjört,  nämlich:  £>atS,  gtüget,  Seber, 
«perg,  ÜDtagen  itnb  auef)  motjl  bie  Seine;  teuere  merben  in  Ejei^c^ 
SBaffer  gelegt  unb  abgewogen.  Ser  £>atS  mirb  in  einige  (Stiicfe  ge= 
Ijauen,  baS  übrige  ebenfalls  geteilt,  ©oö  bgS  Reifet)  mehrere  Sage 
aufbemafirt  merben,  fo  gieffe  mau  etrnaS  ©ffig  barauf.  Seim  ©ebraud) 
mirb  eS  mit  nicht  gu  nie!  SSaffer  unb  ©atg  aufs  geuer  gebradft,  mit 
einigen  gmiebetn,  4 Sorbeerbtättern,  Pfeffer  unb  helfen  (auch  nach  Se= 
lieben  mit  gm  ei  §anbüott  abgebrühten  Pflaumen)  gar  getodft.  Saun 
ntadjt  man  StRelft  in  Sutter  braun,  achtet  aber  barauf,  bah  eS  nicht 
brengtig  merbe,  unb  gibt  eS,  mit  ber  Srübe  angerührt,  bagu,  beS= 
gleichen  ©ffig,  ein  ©tüd  3uder  ober  fo  öiet  gutes  Sirn*  ober  idpfet- 
traut,  bah  bie  ©auce  einen  fü^  = fäuerlic£)eu  ©efdfmad  erhält,  gn 
einigen  ©egenbett  ift  eS  üblich,  anftatt  beS  gebräunten  SRelftS  bie  ©auce 
mit  geriebenem  ponigtudfen  gu  binbett.  §at  man  ©änfebtut,  fo  mirb 
bieS  eben  burchgetodft,  moburch  baS  ©äufefchmarg  fef)r  an  garbe  unb 
angenehmem  ©efdjmad  geminnt,  bann  aber  barf  man  uorffer  nur 
menig  SRehl  nehmen,  meit  baS  Slut  bie  ©auce  fefjr  öerbidt.  Übrigens 
muh  biefelbe  bidlich,  auch  reidjticf)  fein  unb  einen  träftigen  ®efd)mad 
öon  ©eroürg  unb  ©ffig  hoben. 

©S  merben  Kartoffeln  bagu  gegeffeu. 

©benfo  tarnt  man,  mettu  baS  ©äufefteifch  nicht  reicht,  ein  ©tiidcfjen 
gerfdjnitteneS  fettes  ©dfmeinefteifd)  gu  pitfe  nehmen,  gefefjälte  gefdjnit^ 
tene  Sirnen  mit  fodfen, . unb  mo  baS  Stut  ,gum  Sidtidfmacheu  ber 
©auce  nicht  genügt,  Suttermcht  bagu  nehmen.  Stuherbem  legt  man 
gern  auf  m edlen bur gif dje  9trt  üorf)er  in  ©atgmaffer  gar  gefodjte 
©emmelftöhdjen  in  baS  ©änfefleitt. 

Stnmertung.  SaS  Slut  mirb  beim  (3d)tad)tcn  ber  ©anS  aufgefangen,  mit 
©ffig  gerührt  unb  tann  um  9Jtartini  3,  fpäter^in  bei  gröberer  Kälte 
bis  gu  8 Sagen,  offen  ftefjenb,  au  einem  falten  Drte  anfbemal)rt  merben; 
ohne  ©ffig  aber  mürbe  eS  halb  üerberbeu. 

263.  ©cinfcfleitt  ober  ©äufcfdjmarg  auf  Stettiner  3trt. 
SaS  gteifdf  mirb,  mie  eS  im  üorhergehenben  9iegcpt  benterft  morben, 
in  Sßaffer  unb  ©alg  aufs  geuer  gebrndjt  unb  in  nicht  gu  tanger  Srütje 
gar  gelocht.  Samt  macht  mau  Sutter  gelb,  fchmifjt  barin  einige  fein= 
geljadte  3miebcht,  Iaht  and)  sI>?et)t  bariu  gelbtidf  merben  unb  gibt  bieS, 
mit  Srüfje  feingerührt,  gunt  gteifch,  mürgt  eS  fdjarf  mit  Pfeffer  uttb 
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Xßßmian  uitb  läßt  e»  nod)  einige  SDZinuteit  in  ber  reefjt  ruttben, 
fräftigen  ©auce  fodjen. 

Qu  Storbbeutfcßlanb  nimmt  man  gern  Slpfel  unb  Koriittßen  51t 
einem  oßtte  iölut  bereiteten  ©äufefleiit;  in  SBrattbenburg  merbett 
fleingefcßnittcue  Stiibdfen  nnb  Kartoffeln  mit  bent  ©änfefleitt  gefod)t; 
in  Komment  merbett  in  ber93riiße  be*  ©äufeflein  Koßlrabi=,  (Sellerie-, 
SJtößrem  nnb  ^eterfitientourjeln  mitgefodjt,  and)  jute^t  ba§  Klein  nod) 
mit  ißeterfilic  gemiir^t  unb  in  Stußlaub  liebt  man  gar  eine  SSer= 
mifcßittig  be»  ©äufcfauerS  mit  gebiinfteteu  trodenen  fSriicßtett  berfdjie- 
benfter  Slrt,  mie  33irnett,  Slpfel,  Pflaumen,  Kirfdjen  unb  Hagebutten, 
^u  allen  biefen  93ereituitg§meifen  braucht  man  fein  S3lut,  int  ©egenfat3 
3utn  ©ättfefeßmars  fönute  man  biefe  ©erießte  ©änfemeiß  auf  ber= 
feßiebette  2lrt  nennen. 

264:  Kloftcifpcife  bon  ©iinfcrcften.  (Drigittalrejept.)  ÜDtan 
fodjt  2 — 3 @cßmein»nieren  in  gleifdjbriiße  meid),  biiuftet  SDtorcßeln 
in  Stotmein  gar  unb  fod)t  4 frifeße  ©ier  ßart.  5tHe  biefe  ©aeßett  merbeu 
nebft  ©änfebrateurefteu  feßr  feilt  gefd)ttitteu  unb  au§  ber  ©äufebraten= 
fauce  mit  33uttermeßl,  mehreren  gefoeßten  geriebenen  Kaftanien,  einem 
©la§  Stotmein,  ©als  nnb  Pfeffer  eine  biefe  ©auce  gemadjt,  in  ber  mau 
bie  Stefte  erßißt.  @ie  btirfett  nießt  foeßett  unb  merbett  mit  einem  Staub 
bon  Kartoffelbrei  augerid)tet  unb  mit  Slgiagurfen  511  Sifcß  gegeben. 

265.  Gefüllter  ©ättfcßalä.  (Drigiualrejept.)  ÜDtatt  nimmt  §u 
biefem  treffließen  s2lbeubauffd)ttitt  bie  biefe  gettßaut  be3  §alfe§,  bie 
fonft  nießt  gut  uermeitbet  mirb,  reibt  fie  innen  unb  außen  feßr  fattber 
ab  unb  füllt  fie  §u  jmei  drittel  boll  enttueber  mit  Seberfarce  Q.  III 
Str.  59  ober  mit  einem  SüHfel  au§  gemiegter  Seber,  -Dtageit,  Hers, 
SJtordjeln,  Suftfpecf,  ©d)meinefleifcß,  mettig  äJiajoratt,  ©ieru  unb  üteib= 
brot.  SJtait  näßt  beit  §al§  oben  unb  unten  gu,  brät  ißtt  in  ©äufefett 
gar  unb  bräunlid),  preßt  ißtt  smifeßett  2 SSrettdjeu  unb  fdjueibet  ißtt 
beim  Sluftifdjeit  in  ©eßeiben.  ©tatt  ben  .fpalä  in  gett  31t  braten,  fatttt 
man  ißtt  in  mit  Söeißmeitt  berfeßter  gleifdjbritße  atteß  fod)ett. 

266.  SBrnnttcS  unb  meiße§  65äufc=9iagout.  SSba^u  mirb  bie 
gatt3e  ®an§  in  ©tücf'cfjeu  geßauen,  famt  Hers,  SBtagen  unb  Seber  in 
SBaffer  unb  ©als,  mit  einigen  gmiebeln,  3 Sorbeerblättern,  x/ä  in 
©d)eibett  gefd)nittenen  ©itroue  — bie  Kerne  utib  bie  meiße  ©cßale  ent- 
fernt — unb  mit  einer  iprife  feingeftoßenem  Pfeffer  meid)  gefod)t. 
©oll  ba*  Stagout  brautt  fein,  fo  fügt  man  etma§  geftoßeue  Steifen,  in 
^Butter  braun  gemad)te3  SJteßl,  ©ffig  unb  einen  ßalbett  Süffel  $3irtt= 
traut  ober  eitt  ©tücfcfjeu  guefer  ßinsu,  fotuic  and)  suleßt  ba§  ©äitfeblut. 
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©DÜ  e§  ein  njei^eS  Ragout  fein,  fo  bleibt  ©ffig,  Giänfeblut  unb  ba3 
©üfje  meg  unb  tommt  bann  gelb  gefdjmiijteä  9M)1  ncbft  einigen 
©itronenfdjeiben  unb  geflogener  SftuMatblüte  fpitju;  audj  mirb  bie 
(Sauce  mit  einem  ©ibotter  abgerüljrt. 

267.  Söitbc  ©ait§.  noch  al§  eine  alte  ga^me  ift  eine  alte 

milbe  ©an».  Safjer  uefjnte  man  bie  ©an§  nur,  meint  fie  jung  ift,  jum 
©raten.  Slnbernfall»  merbe  fie  nadj  ber  ©orrid)tung§regel  D.  97r.  221c 
in  Heine  Stiicfe  serteilt,  mit  fodjenbem  ©ffig,  Lorbeerblättern  unb 
Sielten  iibergoffen  unb  8 Sage  gebeijt,  mätjrenb  täglid)  bie  Stiicfe  um* 
gelegt  merben.  Sie  Zubereitung  ift  mie  bei  ipafcnpfeffer,  bocf)  laffe 
man  ben  Zuder  meg. 

Zum  ©raten  mirb  bie  @an§  mit  feiugemadjtem  ©alj  itt*  unb  aus* 
menbig  eingerieben,  fo  audj  mit  Pfeffer  unb  9Jlu»fatnelfen,  unb  mie 
jaljme  ©an»,  bodj  ungefüllt,  mit  ©utter  unb  feinem  Siierenfett  meid) 
unb  gelb  gebraten,  ©ine  in  ber  lebten  Ijalben  ©tuube  Ijiitäitgefügte 
f)albe  Saffe  ©al)ue  gibt  eine  angenehme  ©auce. 

268.  g’afan  311  braten.  Ser  gafait  muff  tior  bent  ©ebraudj 
3 — 5 Sage  in  ben  gebern  Rängen,  ba  fid)  erft  burd)  genügenb  lange» 
Slbljängen  ba§  beut  gafan  eigenartige  Stroma  eutmidelt.  Sod)  üerfalle 
man  uidjt  in  ben  geljler  be§  gu  langen  ^ängenlaffeit»,  ba»  Stroma  ift 
bann  üerfdjmunbeit  unb  nur  ber  mirtlidjeu  geiitfdjmederu  üerleibete 
„Haut  gout“  tritt  an  bie  ©teile. 

Siad)  ben  Slnforberuitgen  ber  feinen  ®ücf)e  mürben  früljcr  glügel, 
$opf  unb  ©cljmang  ungerupft  abgefdjnitten  unb  beim  Slnridjten  bc» 
gafanS  mieber  ridjtig  angelegt,  bod)  fommt  bie  Sitte  jet)t  mel)r  unb 
meijr  ab.  Sarauf  mirb  ber  gafatt  gerupft,  über  brennenbem  Spiritu» 
abgefengt  unb  beijanbelt  mie  e3  beim  ©efliigel  gefd)iel)t,  au»gemeibet, 
mit  einem  Sud)  troden  auägerieben,  mit  feinem  ©alg  beftäubt  unb  bie 
©ruft  mit  einer  ©pedfdjeibe  umbunbeu.  ©o  mirb  ber  gafait  1 — 1 Vs 
©tunbe  in  reichlicher  ©utter  recht  faftig,  gart  unb  buufelgelb  gebraten, 
bann  gierlich  angerichtet,  mobei  ber  ®opf  bc»  gafait»,  ma3  id)  aller* 
biug»  feine§meg§  fd)öit  finbe,  angelegt  unb  an  ber  abgefdjnittenen 
©eite  mit  einer  au»gegadteit  fßapiermaufcfjette  ocrflebt  mirb,  meld)e 
bie  SchuittfteHe  oerbeden  füll. 

Seü  etma3  entfetteten  unb  mit  menig  feinem  SJieljl  gefdimijjten 
©rateufa^  rühre  man  mit  falter  ©ouillon  gufammen,  laffe  bie  ©auce 
fämig  fodjen  unb  gebe  fie  in  einer  ©auciere  311  bent  gafait.  Sa» 
paffeubfte  Kompott  311  biefem  ift  ba»  001t  sZfirfid)  ober  Slprifofeu;  al» 
©eigabe  ift  ©ruitneuEreffe  311  empfehlen;  e»  ift  fogar  faft  überall  üblich, 
ben  gafan  auf  einer  Unterlage  0011  ©ruuncitfreffe  aiigurid)teu. 
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269.  gafatt  mit  ©ancrfrant.  SJtait  nimmt  fjiersu  ältere  Xiere, 
bie  fid)  nidjt  gut  junt  Skaten  eignen,  bereitet  fie  mie  jum  traten  oor, 
überbinbet  fie  mit  ©pedplatteu  unb  brät  fie  in  Skttter  tjatbmeicf).  gu= 
ämifdjett  tf)ut  man  fo  biet  ©auerfraut,  ab»  man  nötig  fjat  (für  2 gafanett 
600  g),  mit  einer  Xaffe  in  Sktter  getb  geröfteter  groiebeltt,  jmci 
Waffen  fräftiger  gteifdjbriitje  jlub  i/2  gtafdfe  Sßciffmein  in  eine  irbene 
®afferoüe,  bünftet  e3  langfam  unb  fügt  nun  bie  beiben  gafatten  Ijittju, 
um  beibe§  sufammen  gar  311  bämpfen.  ®ie  S'bfanen  metbert  atSbanu 
in  ©tiide  3ertegt,  ba»  ©auerfraut  mit  einigen  Söffetn  bider  brauner 
Äraftbrülfe  berfocfjt  unb  beibe»  sierlid)  angeridftet. 

270.  gafatt  mit  SOiaccaroui.  Skrtrefftidje  Steftbermenbung. 
@ämttid)e§  gteifd),  ba3  nod)  am  gafauett  fitst,  mirb  abgefdfiütten,  boit 
ber  £>aut  befreit  unb  in  fleine  ©tiicfcl;en  gefcfjnitten.  ®amt  jert)acf t 
mau  bag  ©erippe  fepr  fein,  fodjt  e»  mit  */ 2 l SBaffer  langfam  eine 
©tunbe  au3  unb  feifjt  bie  Sküfje  bttrd)  ein  ©ieb.  SOiait  berbidt  (entere 
mit  einem  braunen  Shittermept,  mitrst  fie  mit  10  g gteifcEjejdraft,  V2 
Sfjeetöffet  ©tfampiguonfoja,  einem  ©ta§  ©perrt),  Pfeffer  unb  ©als. 
SDtan  ertfitd  ba»  fyteifcf),  metdje»  nidjt  fodjett  barf,  in  biefcr  bideit 
©auce,  fod)te  insmifdjett  ctma  200  g serbrodjene  SJtaccaroui  in  ©als* 
tnaffer  gar,  oermifdjt  bie  meinen  SDtaccaroni  mitSkitter,  etma§S3ouiÜott 
unb  geriebenem  ißarmefanfäfe  unb  richtet  ba»  ©eridjt  fofort  an,  inbem 
man  ba»  f^Icifcf)  mit  ber  ©auce  in  ber  EDtitte  einer  ©djüffet  füllt  unb 
bie  ÜDtaccaroni  fransförmig  ringsherum  orbuet. 

271.  23cf affinen,  Sieb*,  23irf=,  tpafel*  unb  gfclbfjufju  31t 
braten.  ©leid)  auberem  ©eftiiget  merben  bie  angegebenen  Skgel  311m 
Skaten  sugeridjtet  unb  mit  feinem  ©als  beflanbt.  ®anu  mirb  bie  Skuft 
mit  einer  bünuen  ©pedfdjeibe  umbuuben  unb  am  ©piisfi,  in  beut  Skat* 
ofen  ober  in  einem  S3unstauer  £opf  auf  uict)t  ftarfent  geuer  in  reidjtidj 
S3utter  unb  meuig  SBaffer,  feft  jngebedt,  red)t  aufmertfam  etma  V2  bi» 
1 ©tunbe  gebraten,  mäfjrenb  man  fie  fleifjig  begießt  unb  in  ber  (enteren 
3eit  sumeiten  einen  ©Bläffet  füge  ober  faure  ©atjtte  pinsufiigt.  Stad) 
beut  Stnridjteit  mirb  ber  Stttfaij  mit  etma»  fattem  SBaffer  to§geriit)rt, 
1 Ütjeelöffel  9tei»mef)t  unb  etma»  Siebigö  gteifdjejtraft  tjinsugefügt, 
fo  baff  bie  ©ance  fief)  etma»  binbet,  unb  mit  bent  oietteidjt  feljtenbeu 
©al§  aufgefodjt. 

©ans  bortrefftidj  tnunben  31t  getbtjüfjnern  folgenbe  Skotfdjnittdjen, 
mit  betten  man  fie  beim  Slnridjten  betegt.  SJtan  miegt  bie  fersen  unb 
Sebent  ber  getbfjiiljuer  fein,  oermifdit  fie  mit  einigen  serftofjeueu 
3Bad)otberbeerett  unb  bäntpft  bie3  fürs  trnr  bent  ©arfeitt  ber  gelb* 
tjütjner  einige  SJiiituteu  in  S3utter.  ®attn  röftet  mau  siertidj  suredjt 
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gefdjnittene  93rotfcf>eibett,  beftreid;t  fte  mit  bem  §adfel  unb  umfränjt 
bie  gelbfjüljner  bamit.  Hie  Sörotfc^nitten  müffen  in  bem  Slugenblid 
fertig  fein,  in  bem  man  bie  £>ül)ner  anricfjtet. 

272.  83cfnffiucn  in  33lcd)bitd)fcit  ciujuntadjeu.  SJian  Herfahrt 
hierbei  gerabe  fo  mie  bei  ©djncpfen  (f.  Sir.  277). 

273.  Dicb=,  23ix*f=  unb  -£>afcll)ul)u  in  SBüdjfeu  cinjumadjcit. 
SJian  uerfäfjrt  hiermit  ebenfo  mie  bei  ber  ©djnepfe,  nur  meibet  mau 
biefelbeit  t>or  bem  ©inlegen  üorfidjtig  au3,  trodnet  fie  mit  einem  reinen 
Hudfe  au§  unb  breffiert  fie  fo,  mie  e§  bei  frifcfjen  geibf)üf)nern  gefcfjieljt, 
ef)e  fie  gebraten  merben. 

274.  9iebI)iif)Ucr  auf  fädjfifdje  9trt.  9iad)bem  bie  9tebf)üf)ner 
oorgeridjtet  finb,  mirb  bie  ©ruft  fein  gefpidt,  menig  ©alj  bariiber 
geftreut,  eine  ©djeibe  ©ped  barauf  gelegt  unb  jebe§  $uf)n  mit  2 23ein= 
traubenblättern  jugebunben.  Hanadj  legt  man  bie  Stebljülfner  in 
fodfeube  93utter  unb  läfjt  fie  jugebedt  nidjt  ju  ftarf  braten,  inbem  man 
na  cf)  unb  nad)  etraa»  Sßaffer  tjinjugie^t.  Stad)  Verlauf  üon  Va  ©tunbe 
gibt  man  töffetmeife  faure  ©alpte  unb  ©entmelfrunten  bariiber,  fomie 
and)  §ule|t  etma»  gelbbraun  gemachte  33utter. 

©ped  unb  SBeinblätter,  meldfe  fic^  beim  traten  ablöfeu,  rid)tet 
man  allein  au  unb  gibt  fie  al§  eine  befonbere  Helifateffe  mit  ben  37eb= 
Ijüfptertt  gitr  Hafel. 

275.  Stalte  $clbljüfjucr  mit  ©aitce.  (Slbenbfdjüffel,  9ieft= 
Dcrmenbung  übrig  gebliebener  Hierdjen.)  SJtan  fdjneibet  bie  falten 
§ül)ner  in  üier  Heile,  legt  fie  gierlid)  auf  eine  paffenbe  ©djüffel  unb 
gibt  folgeube  ©auce  barnber  Ijitt:  3 — 4 ©fclöffel  feines  ©alatöl,  2 — 3 
©filöffel  meines  @elee  non  Sl'atbgfii^eu,  2 ©jjlöffel  feiner  ©ffig,  fcfjr 
fein  gelfadte  ©djalotten  unb  menig  Hragoti,  etmaS  Pfeffer  unb  ©UI3 
mirb  fo  lange  gerührt,  bis  e§  fid)  üerbinbet  unb  311  bider  ©auce 
gemorben  ift. 

276.  ©djitcpfc  511  braten.  ST*  bie  ©djnepfe  uadj  Str.  221  f 
311m  traten  borgeridjtet,  fo  merbe  bie  SBruft  mit  feinen  ©pedjdjeiben 
umbunben  unb  ber  ßopf  jo  gebogen,  ba&  ber  ©djnabel  in  bie  £ml)e 
gerichtet  ift.  ©0  bringt  man  bie  ©djnepfe  mit  falter  S3utter  auf»  fjeuer 
unb  läfjt  fie  sugebedt  langfam  20 — 302J£inuten  braten,  ^ugteidj  röftet 
man  büntt  geteilte  ©djuittdjcu  SBcifjbrot,  legt  fie  unter  bie  ©dptepfe, 
bamit  ba»  Qnmenbige  mäljrenb  be»  traten»  barauffaHe.  Hie»  foge= 
nannte  ©djuepfeubrot  mirb  auf  einer  Ijeijjett  ©djiiffel  angeridjtet  unb 
bie  ©djnepfe  barauf  gelegt. 


VII.  gafjmeS  U1,ö  tt>ilbe§  ©effügel. 


249 


2tud)  fann  man  üor  bein  Skaten  ba»  ©ingemeibe  fjerauSnelfmen, 
beit  9)Jageu  entfernen  nnb  erftereS  mit  etmaS  ©ped,  einer  ©djatotte 
Oeinfdjmeder  oermerfen  bie  ßuttjat  bon  3miebet,  bejm.  ©djatotte), 
menig  fleingefd^nittener  ©itronenfdiate,  etmaS  in  fattem  SB  aff  er  ein= 
gemeintem  nnb  auSgebriidtem  SBeifjbrot,  @al§  nnb  Pfeffer  fein  tjaden, 
mit  menig  gefdjlagenetn  ©i  mifc^en  nnb  auf  bie  ©djnittdjen  ftreidjen, 
metdje  am  beften  in  ©djmats  rec£)t  faftig  nnb  frofs  gebaden  merben. 
Söeitit  Slnridjten  lege  man  bie  ©djnittdjen  ring»  um  bie  ©d)üffet,  be* 
giefje  fie  mit  ber  ©auce  nnb  lege  bie  ©tiicfe  einer  in  acf)t  Seite  ge* 
fdfnittenen  ©itrone  baäiuifdjen. 

277.  ©dptcpfctt  in  SBiidjfctt  cinjuntarijcu.  Sie  ©djnepfen 
merben  gerupft,  abgefengt  nnb  mit  einem  fauberit  Sudie  trocfeu  ab= 
gerieben,  ja  nic^t  gemafdjen.  SD7au  entferne  ben  SLliagett  mittet»  einer 
Sreffier*  ober  ißadnabet.  Sie  beiben  fjinterit  ©djeitfel  merben  juriicE* 
gebogen  unb  mit  bem  ©djuabet  ber  ©ctjnepfe  burd)ftodjen.  @o  legt 
man  fie  in  23ted)bücf)fen  unb  übergießt  fie  mit  geftärter  33utter,  bis  fie 
ganj  bamit  bebectt  finb.  Sarauf  merben  bie  33iid;fen  jugetotet  unb 
l1/*  ©tuube  in  SBaffer,  momit  fie  ganj  bebecft  fein  unb  bleiben  muffen, 
fortmäljrenb  gefocfjt.  ÜDtan  läßt  fie  bann  im  Sßaffer  ertatten  unb 
bemat)rt  fie  an  einem  fügten  Orte  auf. 

Steint  ©ebraud)  öffnet  man  bie  Skidjfe  unb  fetjt  fie  in  ßeißeS 
Sßaffer,  bantit  bie  Stettter  ftiiffig  mirb.  9D7an  nimmt  je|t  au»  ber 
©djnepfe  bie  ©ingemeibe,  entfernt,  mentt  eS  nidjt  fcfjon  beim  ©inlegen 
gefcßeßen,  ben  9Jiagen,  unb  mad)t  Steötdjen  babon  mie  oorgefdjrieben. 
Steint  traten  merben  bie  ©djnepfen  bann  ganj  mie  frifdje  betjanbctt 
unb,  mit  ben  @d)nepfenbrötd)en  garniert,  ßciß  jur  Safet  gegeben. 

ÜDtatt  fann  bie  fo  eiugemadjtcn  ©djnepfett  aud)  gu  ©atmi,  Stagout 
unb  hafteten  tiermenben. 

278.  $raiittSuügcl  merben  ttad)  Str.  221  jugeridjtet,  nidßt  attS= 
genommen,  ben  ÜDtageu  läßt  man  beim  Offen  suri'td.  2Jtan  fefct  fie 
mit  oiet  Shttter  (31t  12  ©tüd  fann  mau  200  g redeten),  am  beften 
in  einem  irbenen  ©efäfj,  bid)t  nebeneittanber  gelegt,  aufs  geuer,  ftreut 
etmaS  @0(3  unb  geriebenes  SBeißbrot  barliber  unb  brät  fie  bei  eiu= 
maligem  Ummenben  unter  fleißigem  Skcjießen  mit  bem  Sett  in  einer 
©tuube  gar.  SBiinfdjt  mau  fie  redjt  meid)  311  tjaben,  fo  merben  bie 
fleinen  SSöget  nad)  bem  Steaunbraten  mit  etmaS  SBouillon  ober  faurer 
©at)ne  gefdjmort  in  bebedter  Pfanne.  SBeit  fie  nid}t  ausgenommen 
merben,  bebürfen  fie  öertjättniSmäfng  oiet  3eit  3unt  ©armerben,  unb 
man  ttjut  mofjt,  oor  bem  Slnricßterr  einen  Stogel  burdjsufdjtteiben; 
er  barf  inmeubig  ttidjt  metjr  rot  fein.  Sa  bie  ®ramtSüöget  fieß  fjäufig 
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bon  Söadjotberbeeren  nähren  unb  man  gcmöfjntid)  Seeren  im  Stagen 
finbet,  jo  bernteiben  mandje  ®öd)innen  einen  ,8uja§.  Sßenn  iubeS  ein 
ftärferer  SJadjotbergefcbmad  münfdjenSmert  fein  fottte,  jo  gebe  man 
gröbtid)  geftofjene  Sßadjotberbeeren,  metdje  mögticfjfi  frijd)  jein  müjjen, 
in  bie  Sratbutter. 

279.  ^ranttSbögcl  itt  Südjfcn  cinguntadjeit.  9ftan  berfäfjrt 
tjierbci  gerabe  jo  mie  bei  ber  ©djuepfe,  täfjt  bie  93ücf)jeu  aber  nur 
1 ©tunbe  fodjen  (j.  9?r.  277). 

280.  Serdjen  unb  anberc  f feine  Söget  merben  in  einem 
irbenen  ©ejdjirr  mit  menig  ©atg,  Sutter,  ©emmetErumen  unb 
frijd)  eit  Sßadjotberbeeren  unter  öfterem  Segiefjen,  feft  gugebecEt,  tang* 
jam  meid»  gebraten.  Übrigens  ijt  es  eine  Unbill,  jo  fjerrtidje  ©ing* 
böget  gu  berfpeifett. 

281.  ©ntuti  boit  ©tfjueipfen,  ^elbfjiüjnent,  SÜmnttSbögctn 
unb  mitben  Guten.  Sötan  legt  einige  ©djeiben  rofjen  ©djittEen  in 
einen  2opf,  baS  äöitbgeftüget  barauf,  gibt  bagu  menig  ©atg,  einige 
gelbe  SEBurgetn,  einige  gefdjnittene  ©djatotten  ober  $miebetn  unb 
Sutter,  unb  brät  baS  ©eftüget,  jejt  gitgebedt,  gelb,  giefjt  gute  gteijd)= 
brüfye  tjingu  unb  täfjt  eS  bottenbS  meid)  merben.  SDann  gertegt  man 
baS  SBitbgeftüget  mit  einem  fdjarfen  SJieffer  in  fteine,  giertidje  ©tücfdjen, 
ftöfjt,  maS  nid)t  gertegt  merben  Eann,  nebjt  Seber  unb  bem  ©hinten 
im  Sßörjer,  Eocf)t  eS  mit  ber  Sriitje,  in  metdjer  bie  Söget  gefod)t  jinb, 
auS,  giefjt  auf  bem  ©iebe  ttod)  etmaS  3teifd)brüt)e  barüber,  riitjrt  aber 
niefjt,  bamit  bie  feinen  ®nod)enjf>litter  guriidEbteiben.  ©inb  bie  Snodjen 
nicfjt  mit  geftofjen,  jo  riitjrt  man  baS  gteijcE)  fdjarf  mit  burd).  $\i 
biefer  ©auce  gibt  man  nod), etmaS  get)adte  ©djatotten  unb  eine  2)tejjer= 
jpi^e  Sfeffer  unb  fodjt  jie  mit  bem  gleifd)  eben  burd). 

®ie  ©auce  gu  ©atmi  mufj  eigenttid)  nur  öon  burdjgcrüf)rtem 
gteifd)  jämig  gemadjt  merben;  bod)  Eann  mau  aud)  auf  aitbere  Söeije 
etmaS  nad)t)etfen  burd)  gebratenes  2M)t  unb  gattertt)attige  Souitton, 
aud)  burdjS  äJHtfodjen  einer  getbgeröfteteu,  bann  geftofjenen  ©emmet* 
fdjeibe.  SBitt  mau  baS  ©atmi  befonberS  verfeinern,  jo  bermifdjt  man 
bie  ©auce  mit  etmaS  Sftabeira  ober  gutem  Dtotmein  unb  tt)ut  jd)tiejj' 
tid)  Trüffeln,  GtjampignouS  unb  SJlordjetit  t)ingu. 

282.  ©ntuti  boit  ^ranttäbögcln,  ber  SßeibntannSfitdje  bon 
S.  b.  entnommen.  SJiait  pflegt  auf  bie  iperfoit  brei  Söget  gu 
red)uett,  bie  man  in  Sutter  mit  ÜSadjolberbceren  unb  etmaS  SJlotmein 
red)t  jaftig  brät,  morauf  man  jogteid)  bie  Sritjtd)en  auStöjt,  ein  mit 
Sutter  beftridjeneS  Rapier  barüber  beeft  unb  jie  gur  ©eite  jtetlt ; alles 
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übrige,  mit  2!u§italjme  be§  DJtagens,  mirb  im  SJtörfer  3erftoßeit  unb 
nebft  ber  ©auce  ber  23öget  unb  und)  23ebarf  gteifd)brüt)e  ober  etmas 
SRotmein  burd)  ein  ©ieb  gerieben,  bann  aufgetodjt,  baß  es  eine  red)t 
bicfe  ©auce  gibt,  in  ber  man  bie  Srüftdjen  öor  beut  2Inrid)ten  eben 
bei§  merbeu  läßt. 

Unterbeffen  t)at  man  jo  üiete  SBeißbrotfdjnitten,  at§  man  SSöget 
batte,  geroftet,  bicf  mit  S3utter  beftridjeit  unb  auf  jebe  ein  in  ©atj* 
raaffer  getod)te3,  fogen.  „oertoreneä  Gi"  gelegt.  ®iefe  merbeu  ber 
9tuube  nad)  auf  einer  ©djiiffel  angerid)tet,  auf  jebe  ba§  S3rüftd>eu  eine» 
®ramt§öogets  gelegt  unb  mit  focfjenber  ©auce  übergoffeit. 

283.  Gurrt)  bott  ©cfti'igct.  $n  ©ftitibiett  merbeu  bie  Gurrt)* 
fpeifett  meift  non  Geflügel  ober  gifdjeit  jubereitet,  fie  fiitb  aber  and) 
oon  jeber.anbern  gteifcbart  fd>madt)aft.  Gbeufo  eignet  fid)  fd)oit  ge= 
bratene^  ober  gelöstes  Steift  feßr  gut  baju,  unb  biete  merbeu  ein 
Gurrt)  bon  jolcben  gteifdireften  aufgemärnttetn  törateu  unb  beit  fo 
meuig  beliebten  gritaiibetteu  öorsiebett. 

®aß  Gemüse  unter  llmftäuben  mobttbuenb  mirfen,  appetitermedenb 
finb  unb  bie  SSerbauuug  beforbern,  ift  betanut.  ©ie  geboren  31t  beit 
Genußmittetu,  metd)e  bei  ber  Grnäbnmg  boit  Söert  fiitb,  bod)  barf 
man  fie  itid)t  im  Übermaß  attmeubeit  unb  nie  berfäumeu,  bei  ben 
©peifett  für  tränte  unb  fdjmadje  iperfotten  beit  sJtat  be3  Slrsteö  eittgu- 
boten.  SDie  frifdje  SJtitd)  bei  Bereitung  be3  Gurrt)  bient  at§  Grfajj 
für  Äofosnußmitd).  Gilt  red)t  taugfameä  ©d)ntoren  be3  basu  bcitu^ten 
gteifcbeö,  e»  fei  rot)  ober  getod)t,  ift  befonber§  311  beachten,  bamit 
teueres  recfjt  meicb  mirb.  ®ie  ©peife  barf  nie  ftarf  fod)ett.  Gurrt) 
mirb  ftct§  mit  itt  SBaffer  getodjtem  gegeffett,  metcber  bie  ©djärfe 
ber  Gcmiirse  mot)ttbuenb  mitbert. 

3u  einem  Gurrt)  üott  Geflügel  fcbjneibet  man  junge  £>ät)ud)eit, 
tauben  ober  ^pitbner  in  fteine  ©tiide  mie  31t  Srifaffee  unb  menbet  fie 
leidjt  in  feinem  2M)t.  $antt  brät  mau  in  einem  eifernen  £opfe  ein 
©tücf  SSutter  braun,  gibt  bie  gteifcbftiiddjen  bjinein  unb  brät  fie  unter 
öfterem  ltmfd)menEen  rafcß  bräuutid),  füllt  fie  mit  einem  ©djaumtöffet 
au3  unb  brät  and)  itodj  einige  bicfe  in  ©djeibctt  gefd)itittene  gmiebelit 
in  ber  Butter,  unter  fleißigem  Umritbren,  gar.  hierauf  mirb  ba3 
Steifdj  mieber  3n  beit  gmiebetn  gelegt,  ber  £opf  Oont  fetter  suriid* 
gesogen,  fo  üiet  fuße  DJtitd)  ober  gute  Souilion  üon  SiebigS  gteifdjejtratt 
biusugegoffen,  baß  ba§  gteifdj  bebedt  ift,  ber  Sopf  feft  üerfdjtoffeit 
unb  bie  ©peife  minbefteits  eine  ©tuube  gan3  fdjmad)  gefdjmort,  mät)* 
rettbbem  aber  oft  umgerü()rt.  Stact)  Sertauf  einer  halben  ©tunbe 
rührt  man  2 Übcetöffet  üott  Gurrt)putt)er  mit  fiißer  ÜDüldj  an,  oermifdjt 
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e»  mit  bem  gteifcpe,  fatjt  ba3  (Surrt)  itub  lä^t  e3  noäj  '-ji  ©tuube 
fcpmoren. 

Butept  fodjt  man  125  g 9iei§,  auf  1 — 2 fjapncpen  geregnet, 
in  fcpmad)  gefabenem  focpenben  SBaffer  15  dftinuten,  fdjüttet  ifjtt  in 
«inen  Surd)f<i)Iag  ltnb  tcifjt  ba§  2Saffer  ablaufen.  Sie  9tei»förner 
müffen  ganj  bleiben  unb  bürfen  fidj  nicpt  äufammenbaflen.  SSon  biefem 
9iei§  mirb  in  ber  ermärmten  ©cpüffet  bermittetft  jmeier  Sfjtöffel  ein 
9ianb  geformt,  ba§  fjteifcf)  in  ber  leeren  SCRitte  angeridjtet  unb  auf  bie 
Safe!  gebradEjt. 

Butoeiten  mirb  eine  Sßürje  bon  Sitronenfaft  geliebt.  Siinne  ©auce 
barf  ba3  Surrt)  nidjt  paben. 


284,  ^otclette  bon  älterem  Ütebpnpu  für  $ranfe.  ÜRan 
töft  bon  bem  getbpupn  ade§  fepnenfreie  gleifcp,  ftöjjt  e§  fein  unb  ber= 
rnifcpt  e§  mit  @at§  unb  einem  Söffet  bicfer  füjjjer  ©apne.  Sa»  ©erippe 
^erfcplägt  man,  brät  e»,  anfjer  ben  gtügel-  unb  ®eutenfnocpen,  tüelcfje 
für  bie  ®ote!etten  gebraudjt  merben,  in  Sutter  an  unb  focpt  e3  mit 
SBurgetmerf  unb  ©atj  au§.  Sie  gemiegte  gteifcpmaffe  mirb  ju  ®ote= 
letten  geformt,  in  febe§  Kotelett  (man  befommt  bier  bon  einem  9teb? 
pupn)  ein  fönocpen  geflohen.  Sie  diippcpen  merben  in  Ei  unb  9teib= 
brot  gemenbet  unb  in  33utter  gar  gebraten  unb  au»  iprem  iöratenfaP 
mit  ©uttermept,  ®nocpenbrüpe,  SRabeira  unb  feinen  Kräutern  eine 
©auce  ju  ben  Stippcpen  bereitet. 

285.  ©eftiigetbrei  au§  Ükrrcften  für  Traufe.  9Ran  töft  bon 
beliebigem  gebratenen  ©eftüget  ba§  befte  gteifd),  miegt  e»  fein,  bämpft 
e§  mit  etma§  SJtept,  einer  9Jiefferfpi|e  gtetfdjeftraft  unb  brei  Söffetn 
bicfer  fiijser  ©apne  in  Sutter  einige  Stugenbticfe,  bi»  e»  bnrcf»  unb 
burcp  peifj  ift,  unb  ridjtet  e§  bann  fofort  au. 

Slufjerbem  bitben  faft  ade  anberett  ©peifen  bon  ©eftiiget  bie  fcinften 
unb  babei  naprpafteften  Ärnufcugcricptc,  e3  eignen  fid)  baper  bie 
meiften  SSorfcbjriften  be§  gangen  2lbfcpnitt§:  ©eftiiget,  mit  SluSttapme 
fetter  Ente  unb  @an§,  baju;  icp  pebe  befonber»  perbor  9h\  226, 
227,  229,  231,  234,  238,  239,  242,  244,  246,  2G7,  270 
unb  277. 
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I.  (5  r o jj  c p et  ft  e t e n. 

1.  3m  nflgcmeittcn.  hafteten  luerben  in  hafteten*  ober  Sorten* 
Pfannen  gebaden. 

paffetemJcig.  Skr  Seig  richtet  fiep  nad;  bem  Qn^aU  ber  hafteten. 
3u  feinem  ©eftüget,  Samm*  ober  ®atbfteifdj,  luenit  ein  grifaffee  baoon 
gentadjt  luirb,  nimmt  man  einen  Blätterteig  ober  and)  feinen  Butter* 
teig;  fotl  ba§  gteifd)  in  ber  haftete  gar  luerben,  einen  guten  Butter* 
teig.  Septeren  nimmt  mau  auch  ju  £>afen*,  £)irfd)*,  BSilbfcpiueiue* 
fteifdj  u.  f.  m.(  boef)  tuirb  bei  SBitb  aud)  ber  in  ütr.  10  angegebene 
SBafferteig  genommen,  ber  natürlich  niept  mitgegeffen  luerben  fanit. 

Sennirj.  hafteten,  tuetd)e  nidjt  luarnt  ober  gauj  frifcp  gegeffeit 
luerben  foüen,  biirfen  niept  mit  Eitroiten*  ober  Sffigfäure  geiuürjt 
luerben.  ÜRajoran  ate  ©eiuürj  311  feinen  ©peifen  lueube  mau,  luenn 
überhaupt,  mit  großer  Borfid)t  an. 

3u  falten  hafteten  reiept  man  ein  fräftige§  ©elee. 

2.  Strnfttmrgcr  ©änfelcber^nftcte.  9tr.  1.  ©ecp§  grofje 
©änfetebcrit  luerben  je  in  giuei  Seite  geteilt,  unb  3iuar  ba,  luo  bie  jiuei 
Hälften  3ufammeugciuad)fen  finb,  bann  luirb  bie  gelbe  «Stelle,  luo  bie 
©atle  ipreit  ©ip  patte,  auägefcpnitteu,  unb  bie  Sehern  luerben  mit 
füfjer  SOiitd)  abgeiuafcpeit;  SBaffer  barf  fie  niept  berühren.  2Id)t 
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ber  größten  mtb  fdjönften  bieder  halben  fiebern  merben  mit  Xrüffetn, 
meli^e  abgcfdjäft  unb  in  ©tiide  bon  ber  Sänge  eine»  fieinen  gingerS 
geschnitten  finb,  gefpidt,  bie  übrigen  bier  ©tüd  blätterig  gefc^nitten 
unb  fein  geftoßen.  fießtere  mürjt  man  mit  einem  ©ßlöffet  bott  fein* 
gefdjnittener,  in  33utter  gebänipfter  ©dialotten,  gmeinta!  fo  biel  fein* 
gefdfnittenen  Srüffetn,  geriebenem  ©atj,  menig  Xhpmian,  Weitem 
Pfeffer  unb  SJtuSfatnuß  unb  ftößt  bie»  atteS  fein.  2ßät)renb  beS 
©toßenS  aber  fommen  1 kg  frifcfjer  öauchfped  h*n3ur  melier  eine 
©tunbe  lang  abgefodjt  unb  nach  bem  ®attmerben  fein  gefchuitten  unb 
geflogen  mürbe,  hmrauf  baS  ©ange  burdj  ein  ©ieb  gerieben  mirb. 
Sann  nimmt  man  eine  ©änfeteberterrine  (metche  bei  ben  9ieftaurateurS 
getauft  merben  fann),  legt  fie  mit  bünnen  ©pedfcßeiben  aus,  gibt  eine 
Sage  garce  barauf,  banad)  bon  ben  ©änfeteberf)ätften,  mit  etroaS  ge* 
riebenem  ©atj  unb  meinem  Pfeffer  beftreut,  hinein,  barauf  mieber 
garce,  mieber  ©änfeleber  unb  fo  fort,  bis  bie  Terrine  gefüllt  ift;  jeboch 
muß  eine  Sage  garce  ben  ©cfjtuß  machen.  SaS  ©anje  bebecft  man  mit 
©pedfcheiben;  bann  mirb  ber  Sedet  ber  Xerrine  aufgefe^t,  ber  9tanb 
mit  Rapier  berftebt  unb  bie  haftete  tangfam  im  Dfeit  etrna  2 ©tunben 
lang  gebacfen;  Heinere  hafteten  bebürfen  fiirjerer  geit  jutn  23aden; 
l1/2  ©tunbe  mirb  hinreichenb  fein.  Sa  jumeiten  gett  herausfließt,  fo 
ftettt  man  bie  Serriue  anfangs  auf  einen  alten  Seiler,  bann  aber  auf 
einen  niebrigen  Sreifuß. 

©elbftrebenb  fann  bie  haftete  bon  beliebiger  ©röße,  etma  nur  bon 
2 — 3 fiebern  bereitet  merben,  bie  man  aisbann  in  Heine  ©tücfe  teilt; 
bon  2 fiebern  mirb  eS  fchon  eine  mittelgroße  haftete,  metche  man  mit 
12 — 15  ÜDtarf  mürbe  bejahten  muffen. 

Sie  SBerfafferin  banH  biefe  SSorfd;rift  einer  Same,  metche  fie  ihr 
mit  ben  SSorten  überfaubte:  „Sie»  ift  baS  ecfjte  9iejcpt;  Kenner  haben 
bie  ^Saftete  bei  unS  immer  ebeitfo  gut  befunbeit  als  bie  ©traßburger, 
unb  meit  beffer  als  bie  meiften,  mie  fie  jeßt  in  ben  Raubet  fommen." 
Sie  beiben  nachftehenbeit  9iejepte  finb  auch  au^  ©traßburg  unb  fetfr 
gut;  manche  äießen  fogar  bereit  gubereitung  ber  erftereit  bor,  meit  bie 
hafteten  fräftiger,  meuiger  fett  unb  alfo  menigcr  fchmerberbaulidh  finb. 

3.  Straßburger  ©äufclcbcr=$ßaftctc.  9t r.  2.  1V2  kg  $atb= 
fleifd),  moboit  alles  tpäutige  entfernt  morben,  mirb  mit  einer  ^anbbotl 
©chatotten,  ber  feinen  gelben  ©ctjale  bon  einer  üSiertet  ©itrone,  10  bis 
12  gereinigten  ©arbeiten  unb  einer  .^aubbott  kapern  fein  gehadt;  baju 
fonimt  nod)  eine  §anbbott  ganjc  kapern,  eine  ^aitbboH  feingeftoßeneS 
SBeißbrot,  gefioßeneS  ©emiirj  mie  im  erften  Ütejept,  unb  fo  biel  guter 
lueißer  Söeiit,  baß  eS  ein  Scig  mirb,  ber  fid)  gut  ftreichen  läßt.  Sann 
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madjt  man  Don  375  g Satter,  4 Grient,  ettoaS  ©als  unb  SBaffer  mit 
tetn  nötigen  9Jiel)I  einen  red)t  fteifen  £eig,  oerarbeitet  tfjn  gut,  beftreic^t 
eine  paffenbe  gornt  mit  Sutter,  beftreut  fie  mit  feiugeftoffenen  2Beiff= 
brotrinben  nnb  belegt  fie  mit  bem  bid  au§geroKteit  Xeig,  toetcf)er  ettoa§ 
über  bie  gorm  I)inau§gel)en  muff.  Stuf  beit  £eig  bringt  matt  ettt>a§ 
geftoffeneä  SBeiffbrot,  bann  eine  Sage  garce,  eine  Sage  itt  ettna?  Söein 
unb  ©etoürs  gefodjte  Trüffeln,  eine  Sage  in  ©titde  gefdjnittene  ©änfe* 
leber,  tnieber  garce,  Trüffeln,  ©ättfeleber  uttb  fo  fort,  bi§  bie  gorm 
gefüllt  ift,  bie  le^te  Sage  muff  au»  garce  hefteten.  S)er  3nl)alt  toirb 
nun  ganj  mit  ©ped  bebecft,  bariiber  legt  man  Streifen  bon  £eig,  um 
£>alt  gu  geben,  bann  einen  SDedel  bon  Steig,  meiner  in  ber  ÜDHtte  mit 
einem  Slnopf  üerfefjett  toirb;  ben  iiberfteigenbett  Steig  biegt  man  auf 
ben  ©edel  herein  uttb  tneift  itjit  eilt.  SDie  haftete  toirb  itt  einem 
Sadofen  IjeHbraun  gebaden,  100511  etiua  2 ©tunbett  gehören,  unb 
nadjbem  fie  falt  geioorbett,  au§  ber  gorm  genommen.  ÜDian  reclfitet  5U 
itjr  2 ©ünfelebern. 

4.  ©trapnrgcr  ©änfclcbcr^aftctc.  9ir.  3.  ge  toeifjer  unb 
fetter  bie  Sehern,  befto  beffer  toirb  bie  haftete.  Sb  einer  foldjen  bon 
mittlerer  ©röffe  nefjme  man  2 groffe  ©ätifelebern,  bie  man  einen  tjalben 
Stag  in  füffe  Sftildj  gelegt  l;at,  V2  kg  mageret  ©dpoeitiefleifd}, 
V 2 kg  ©djioeiuefett  (Slunte)  unb  V 2 kg  Xrüffeln.  ®ie  Sehern 
luerbett  in  ©tiide  gefd)tiitten,  bie  Trüffeln  toie  befanut  gereinigt,  mit 
©als  unb  luetffent  Pfeffer  beftreut  unb  in  bie  Seher  gefiedt.  ®ann 
madjt  man  bon  bem  ©djioeinefleifd)  unb  gett  itebft  ben  Slbfäden  ber 
Sehern,  aKe§  möglidjft  fein  ge^adt  unb  geftojfeit  nnb  mit  fßfeffer  uttb 
©al5  getoiirät,  eine  garce,  ftreidjt  fie  burd)  ein  ©ieb,  barnit  fie  gattj 
fein  loerbe,  unb  legt  nun  bie  mit  ©alj  beftreuteu  Sehern  abtoed; felnb 
mit  garce  unb  Sritffeltt  red)t  feft  eingefdjidftet  in  einen  fpaftetentopf. 
Sarauf  toirb  bie  haftete  2 — 2V2  ©tuubeu  in  einem  mäffig  tjeijfen 
Dfen  gebaden,  unb  toemt  man  fie  länger  aufsubetoaljrett  toimfc^t,  mit 
loeiff  auSgelaffcnem  ©cfpoehtefett  übergoffen. 

fftad)  eigener  ©rfaljrung  mod)te  id)  9ir.  1 ben  Sorsug  geben. 

5.  6d)tucin§Icbcr=fJ$aftctc.  ©ine  ©dfloeinäleber  loirb  in  ©djeiben 
gefdjnitten  unb  au»gefeijnt,  5 — 6 fMnuteit  laug  in  Ijeiffeä  Sföaffer 
gehalten,  bann  geljadt  uttb  burdj  ein  ©ieb  gerührt,  darauf  fdjneibet 
man  250  g rotjen  ©ped  in  Heine  Sßiirfel,  beinalje  ebenfoüiel  loirb 
abgefodjt  unb  geljadt.  Seibe§  tf)ut  matt  nebft  ber  Sriifje,  loorin  ber 
©ped  gefodjt  ift,  51t  ber  Seher  unb  toilrgt  fie  mit  fed)§  abge!od)ten  unb 
burdjgcfdjlagenett  Stoiebeltt,  in  Heine  ©tiiddjen  gefdjnittenen  Trüffeln, 
©etoürs  unb  einem  ©laä  SRottoein,  fodjt  bie  2Jtaffe,  bi§  fie  etioaS  bid 
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geworben,  tftut  fie  in  eine  mit  ©ped  belegte  gorrn  unb  läßt  fie  bei 
mäßiger  £>ifte  1V2 — 2 ©tunben  bacfcn.  $ernacft  wirb  bie  ^Saftete 
befcftwert.  25urcft  baS  83efcftmeren  geigt  fidj  nie!  gett,  welcfteS  nicftt 
abgenomnten  werben  barf;  wenn  ficft  aber  nad)  üoKftänbigem  ©rfalten 
bielleictjt  etwas  SSrüfte  §eigert  foüte,  fo  muft  fie  Oorficfttig  abgegoffen 
Werben.*  SDiefe  ^Saftete  £)at  Slftnlicftfeit  mit  ©änfeleber=$aftete. 

6.  ©tiirgpaftcte.  (£tntbale.)  23orbetnerfung.  ©ine  2lrt 
Warmer  haftete  ift  aucft  bie  jeftt  fo  beliebte  'Ximbale,  weldje  in 
fcftlicftter  trommelartiger  gorrn  üon  23(ecft  ober  öerginntem  Tupfer  ober 
aud)  in  einer  ®uppelform,  im  Söafferbabe  gar  gemalt  unb  bann  ge= 
ftiirjt  wirb,  ©ie  erfcfteint  auf  ber  Xcfel  als  Warme  ^Saftete  bor  beni 
traten  unb  ftat  ben  tarnen  Ximbale  (Xrontmel)  oon  iftrer  gorrn. 

®ie  flehten  ©türgpafteten  Werben  in  33ecfterfornten  auf  biefelbe 
Söeife  bereitet,  aber  nacft  ber  Suppe  gereicht. 

®ie  Xintbale  wirb  auf  bie  öerfcftiebenfte  SBeife  gefüllt;  aber  ftetS 
ift  bagu  eine  feine  unb  bocft  babei  fefte  gar ce  bon  ^>ilf)ner=,  ®albfleifcft= 
ober  aud)  Sßilbgeftügel  erforberlicft,  unb  ein  fef)r  feines  Ragout  bon 
^albSmilcft,  ©eflügel,  Wilben  ^mftnertt,  ©äufelebern  ober  gifcft  mit 
©ftampignonS,  Xrüffeln,  flehten  ®löftcften,  weld)eS  mit  ber  fräftigften, 
gut  oerfocfttett,  babei  biden,  braunen  ober  weiften  ©auce  bereitet  wirb. 
Xie  Ximbale  würbe  bei  bem  ilmftürgen  fofort  auSeinanberfallen,  falls 
bie  garce  gu  weidf,  ober  bie  Sfagoutfauce  nicftt  feftr  bünbig  wäre. 

Zuweilen  befteftt  ber  äuftere  9tanb  einer  Ximbale  aus  gefocfttem 
9leiS,  SJfaccaroni  ober  feinem  Xeige,  and)  als  füfte  ©peife  fommt  fie 
auf  bie  STafel.  ©S  folgt  ftier  gunäd)ft  bie  SSorfcftrift  gu  einer 

7.  ©tiirjpaftete  bon  ^afclftiiftncnt.*)  3 £)afelftüfttter  werben 
gerupft,  über  brennettbem  ©pirituS  abgefengt,  ausgenommen,  mit  9M;l 
unb  Söaffer  auftett  unb  innen  gereinigt.  Xann  Werben  bie  beulen  ab= 
gelöft,  bie  Prüfte  faftig  in  Sutter  gebraten,  falt  gefteüt  unb  mit  einem 
butterbeftricfteneu  Rapier  bebedt. 

Xie  Ximbalefornt  ftreicftt  man  mit  iöutter  gut  auS,  läftt  aber  nidftt 
ben  fleinften  gled  unbeftricften,  unb  legt  bie  gorrn  mit  beit  in  grofte 
biittne  ©efteiben  gefdjnittenen  falten  £>üftnerbriiften  unb  Xriiffelfdjeiben 
bagwifefteu  borfid)tig  am  33oben  unb  an  ben  ©eiten  auS.  Xie  ©djeiben 
ftaften,  leieftt  angebrüdt,  in  ber  gebutterten  gönn.  Xiefe  ©cftidftt  be= 
ftreic^t  mau  fingerbid  ober  etwas  ftärfer,  guerft  am  Söobett,  bann  an 
beit  ©eiten  ber  gorm  mit  3U  ber  garce,  forgt  bafiir,  baft  alle  .gwifdjen* 


*)  SKitgeteilt  oon  21.  SUtartinp,  Xelifateffenftanblung,  Hoflieferant  in 
93crlitt  C. 
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räume  gut  auSgefütlt  finb,  füllt  in  ben  leeren  SRaum  ber  SDlitte  ba§ 
9?agout  unb  bebedt  ba§  ©ange  1 — 2 ginger  bid  mit  bem  Sieft  ber 
garce  unb  gutept  mit  einem  Sutterpapier.  ©ine  Stunbe  üor  bem  2Iti= 
richten  mirb  bie  ©imbate  in  fod)enbe§  Söaffer  in  ben  Sratofen  geftellt 
unb  furg  üor  bem  Sluftragen  auf  eine  runbe  Scpiiffel  geftürgt.  ©ie 
gorm  nimmt  man  nidjt  fofort  ab,  fonbent  red)t  üorfidjtig  nad)  Verlauf 
einer  ÜDtinute,  giept  etma§  (Sauce  über  bie  ©imbate,  bie  übrige  reidjt 
man  nebenher. 

Oft  bereitet  man  bie  garce  oou  bem  ganzen  ©eftiigetfleifd)  unb 
legt  bie  gorm  btop  mit  in  Sdjeibeit  gefepnittenen  fepmargen  ©rüffeln 
t)ier  unb  ba  au§,  bann  fontmt  bie  garce  unb  in  bie  SCRttte  ba§  Ragout. 
Dber  bie  gebratenen  Prüfte  merben  mieber  etma§  eriuärmt  unb  nad) 
bem  Sluricpten  auf  bie  ©imbate  gelegt. 

3u  ber  garce  regnet  man  ungefähr  2 ©eite  gteifcp,  metd)e3 
au§  bem  abgepäuteteu,  gut  au§gefepnten  fö'eutenfteifd)  ber  £afetpüpner, 
mit  ®atbfteifd)  oermifdjt,  befielt,  1 ©eit  gett  unb  1 ©eit  ^3anabe. 
®a§  gu  einer  feinen  garce  benutze  gett  fipt  an  ber  inneren  Seite  fetter 
groper  Kälber,  au£  bemfelben  bitbet  fiep  ba§  ©uter.  tgft  biefe§  niept  gu 
paben,  fo  nimmt  mau  fefte§  S'atbSnierenfett  ober  auep  guten  Sped. 

©ie  ißanabe  bereitet  man  au§  x/ 2 l SBaffer  mit  25  g 23utter. 
Sobalb  bieg  fod)t,  ftreut  man  unter  ftetem  Stühren  foüiet  feines  ÜUiept 
piuein,  bi3  man  einen  biden  ©eig  t)at,  melier  fid)  üom  ©opfe  löft. 
Stuf  fepmaepent  geuer  täpt  man  ipu  nod)  etmag  abtrodnen,  tegt  ipn  auf 
einen  ©etter,  bebedt  ipn  mit  Sutterpapier  unb  täpt  ifjn  fatt  merben. 
gteifcp  unb  gett  gur  garce  mirb  — jebeS  allein  — fein  gepadt,  bann 
im  SJtörfer  gufammen  geftopeit,  bieißanabe  nad)  unb  nad)  nebft  2 gangen 
©iern  unb  2 ©igetb  bamit  feingerieben,  mit  Saig  unb  geriebener 
SJtuätatnup  gemürgt  unb  burd)  ein  tpaarfieb  gearbeitet,  ©iefe  garce 
ift  fepr  fein  unb  pattbar  gugteiep. 

®a§  3R  a g 0 n t mirb  üoit  gut  üorbereiteter,  in  Souitton  gar  ge= 
fod)ter  ^albSmitd)  pergeftetlt.  2 ©ptüffet  feineS  SJtept  brät  man  in 
Sutter  poepgetb,  foept  mitSßaffer,  gteifdjejdraft  unb  einem  gropen  ©ta§ 
Uftabeira  eine  Iräftige  Sauce,  fod)t  bie  in  biinne  Sd)eiben  gefdpiittene 
$alb§mitcp,  in  Scpeiben  gefepuittene  ©rüffeln  unb  ©pampignon§  barin 
burd),  fatgt  fie  unb  riiprt  fie  gutept  mit  2 ©igetb  ab,  bamit  bie  Sauce 
„ftept",  mie  man  gu  fageit  pflegt. 

©ie  ®nocpen  unb  Überrefte  ber  ^afetpiipuer  merben  geftopett,  mit 
bem  Sratenfap,  SBaffer  unb  gteifdfeptratt  au§gefod)t,  abgefettet,  mit 
tüJiabeira  unb  in  Söntter  gebratenem  SDtept  gu  einer  bidftüffigen  Sauce 
üerfoept,  gefalgen  unb  burd)  ein  Sieb  geiaffen,  ©ie  angerid)tete  ©im* 
bale  begiept  man  mit  ein  menig  Sauce,  ©ie  übrige  mirb  nebenper 

33at>ibi§,  ftotfjlwd).  17 
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gereicht.  ®ie  Jimbate  mirb  aber  audj  objite  ©auce  gereift  unb  bie 
tsfnodjeneffeng  bann  gu  ber  9iagoittfauce  beuutjt. 

8.  ©turgpaftcte  mit  föiaccaroiti  uitb  üiinöftcubc.  250  g 

Sölaccaroni  gerbridjt  man  in  gteidj  grofje  ©tüddjen,  fodjt  fie  V2  ©tunbe 
in  ©atgtoaffer,  täfft  fie  abtropfen,  üermifdjt  fie  mit  50  g gertaffener 
93utter  unb  4 Söffetn  geriebenem  ißarmcfanfäfe  unb  legt  bie  forgfättig 
anfgeftridjene  SJimbatenform  überall  mit  ben  dßaccaroni  bid^t  auf. 
^ngmifdjen  tjat  man  eine  feine  ®ati>fteifdjfarce  auf  300  g Steift  offne 
@etjnen,  100  g Suftfped,  5 (Sient,  ©atg,  Pfeffer,  geriebener  2Jtu§!at= 
itufj  unb  feinen  gesiegten  Kräutern  mit  ber  im  bortjergetjenben  91egept 
angegebenen  ißanabe  bereitet.  2luc^  einige  ®albfmil(he  I;at  mau 
blanchiert,  gerteilt  unb  in  Sutter  übergebraten,  1/s  ^ßöf'elgunge  in 
©djeibert  gerteift,  ©[jampignonf  gebüuftet  unb  ein  9tiuberfi(et  giertirf) 
gefpidt.  ®ie  9liubftenbe  teilt  man  atfbann  in  fingerftarfe  ©Reiben, 
beftreidjt  fie  mit  §auftjofmeifterbutter  (fietje  Stbfdjnitt  A.)  unb  brät  fie 
5 ÜMnuteit  auf  jeher  ©eite  in  fteigenber  SSutter.  9?un  beftreidjt  man 
bie  mit  ben  ÜDiaccaroni  aufgelegte  gornt  überalt  mit  ber  $arce,  legt 
ade  anberu  borbereiteten  ©adjett  hinein,  ftrcidjt  gunt  ©djtitfj  nodjmatf 
eine  garcefdjidjt  auf  unb  giriert  eine  bidjte  ÜDiaccarouifdjidjt  unb  bädt 
bie  Simbate  1V2  ©tunbe  im  Ofen.  ®ann  ftürgt  man  bie  haftete, 
gtaciert  fie  mit  bider  3Jtabeirafauce  (fietje  Stbfdjnitt  R.)  unb  reicht  bie 
anbere  ©auce  nebenher. 

9.  ©tiirgpaftctc  mit  feinem  Oiagout.  SJian  beftreidjt  eine  runbe 
©türgform  mit  gehörter  frifdjer  SButter  unb  beftreut  fie  bann  gut  mit 
fein  geriebenem  meifjen  ©rot,  fdjtägt  barauf  hier  (Sier  mit  taumarmer 
Sutter,  ©atg  unb  geriebenem  ißarmefanfäfe  gu  bidftüffiger  ÜDiaffe,  giefjt 
biefe  in  bie  gorm,  täfjt  fie  bamit  auflaufen  unb  überftreut  bief  mit 
geriebenem  23rot.  SSortjer  hat  mau  500  g födrotiitareif  gemafchen, 
abgebrüht  unb  in  33ouidou  mit  einem  ©tüd  93utter,  ©atg  unb  ctiuaf 
SJhtffatuufj  bid  unb  meidj  gebämpft  unb  itju  mit  ginci  Söffetn  bider 
S'raftfauce  unb  fedjf  Söffetn  geriebenem  fßarmefantäfe  öcrmifdjt.  Studj 
tjat  man  auf  ($t;antp)ignon§,  ©eftügetteberu,  fpatjnentäntmen,  $atbf= 
mibbern  unb  übergebrateneu  93riiftdjcu  tooit  Stauben  mit  bider,  fräf* 
tigfter  SJiabeirafauce  ein  9iagout  bereitet.  ®ie  gornt  ftreidjt  man  mit 
bem  9ieif  gteidjmäfjig  auf,  füllt  baf  9iagout  tjiuciu,  überbedt  ef  recht 
glatt  mit  einer  Dberftädjc  üoit  9ieif.  2tm  beften  gelingt  bief,  menn 
mau  uadj  ber  ©röfje  ber  f$orm  ein  runbef  Rapier  fdjncibct,  metdjef 
man  mit  Söutter  bid  beftreidjt  uitb  auf  beffcit  butterbeftridjener  ©eite  mau 
ben  9ieif  gleidjmäfjig  aufbreitet.  SDaf  Rapier  mirb,  mit  ber  beftridjeueu 
©eite  nadj  unten,  auf  baf  ciugcfüdtc  9iagout  betjutfam  gelegt,  gut  angc* 
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briicft  intb  bann  abgehoben.  9Jiait  bäcft  bie  haftete  eine  ©tuube,  ftürjt  fie, 
übergic^t  fie  mit  ÜJiabeirafauce  itnb  reicht  bie  übrige  ©auce  nebenher. 

10.  2BiIb=^aftetc  mit  einem  SBaffcrtcig.  9Kau  läßt  ju  einer 
mittelmäßig  großen  ^Saftete  V2 1 SSaffer  mit  125  g 93utter  unb  125  g 
9tierenfett  foeßen,  nimmt  1V2  kg  9JießI  auf  baS  93acfbrett,  maeßt  in 
bie  9)htte  ein  Socß  unb  rüßrt  baS  foeßenbe  Sßaffer  naeß  unb  naeß  jum 
9J?eßl,  toorauS  man  einen  feften  STeig  ntaeßt,  ben  man  ftarf  »erarbeiten 
unb  ber  fo  fteif  fein  muß,  baß  er,  wenn  man  ein  ©tuet  babon  in  bie 
$oße  sießt,  fteßen  bleibt.  SBorßer  wirb  baS  Sleifcß,  eS  fei  $afem,  9teß=, 
§irfcß=  ober  SBilbfeßiueinefleifcß,  getoafeßen,  üon  §aut  unb  ©eßuen  be= 
freit,  in  paffenbe  ©tiiefe  gefeßnitten  unb  mit  gröblicß  gefeßnittenem  ©peef 
burcßjogen.  SDann  nimmt  man  ©cßalotten  ober  .gmiebelu,  SDragon, 
Safilifum,  SDiajoran,  ©als,  betten,  Pfeffer  unb  S^elfenpfeffer,  aücS 
fein  gemaeßt,  reibt  baS  gleifcß  bamit  ein,  legt  eS  mit  einigen  Sorbeer* 
blättern  unb  mit  ©tücfcßen  93utter  auf  ©peeffeßeiben  in  einen  Stopf  unb 
läßt  eS,  feft  sugebeeft,  ßalb  gar  toerbeu.  2lucß  faitn  man  baS  gleifcß  511 
biefer  haftete  auf  folgenbe  SSeife  24  ©tunbeu  oorßer  marinieren:  SJtan 
rüßrt  bie  genannten  Kräuter  unb  ©ennirse  mit  SBeiit  ober  ©ffig  an, 
breßt  baS  gleifcß  oon  allen  ©eiten  in  ber  ©ei§e  ßerunt,  legt  eS  in 
eine  flache  ©cßiiffel,  gießt  bie  S3rüße  bar  über  unb  beeft  eS  ju.  21m 
anbern  Sage  toirb  eS  ebenfalls  auf  ©pectfcßeibeit  ßatb  gar  gemaeßt. 
gugleicß  toirb  eine  garce  ttaeß  Q.  III.  9h\  58  bereitet.  9hm  roüt  man 
ein  ©tiief  Steig  als  Unterblatt  fingerbief  aus,  legt  eS  in  bie  mit  Suttcr 
beftrießene  Pfanne,  roüt  ein  ©tücf  Steig  jum  ütanbe  mit  ben  fpänben 
runb  unb  lang  toie  §u  einem  Kringel,  briicft  eS  mit  bem  SRoüßoIs  platt 
ungefäßr  eine  ^paubbreit  auSeinanber,  unb  feßneibet  beibe  ©üben  glatt 
ab.  Ster  9tanb  muß  ßößer  fein,  als  baS  barin  liegenbe  gleifcß,  bamit 
Staunt  für  bie  ©auce  bleibt,  bie  fpäter  ßineingegoffen  toirb.  9Jtait  be= 
ftreießt  nun  baS  Unterblatt  mit  ©iern,  feßt  ringsum  ben  langen  Streifen 
als  9tanb  barauf,  legt  einige  biiune  ©peeffeßeiben  auf  baS  Unterblatt 
unb  an  bie  ©eiten,  ftreießt  bie  $arce  bariiber  unb  orbnet  nun  baS 
gleifcß,  naeß  ber  SJtitte  ßin  ettoaS  ßößer  unb  nießt  51t  feft  in  bie  haftete, 
fo  baß  fie  eine  gute  gornt  erßält.  f)at  mau  reießließ  garce,  fo  fann 
man  aueß  einige  23äücßen  baoon  aufroUen  unb  bagtoifeßen  legen.  9tacß* 
bem  man  ben  Qnßalt  mit  ©peeffeßeiben  sugebeeft  ßat,  beftreießt  man 
ben  9tanb  ber  ^Saftete  mit  ©igelb,  roüt  ein  ©tiief  Steig  sunt  Oberblatt 
aus,  legt  eS  barauf  unb  briicft  eS  aüentßalben  fanft  an.  Sten  über* 
fteigenben  Steig  feßneibet  man  ringS  umßer  ab,  »erjiert  ben  fteßen  ge= 
büebenen  Staub  mit  ber  ®neifsauge,  unb  legt  23ersieruugen  auf  bie 
haftete,  ettoa  Oon  Steig  geroüte  fleine  SHößcßeit,  6—7  sufammengelegt, 
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ober  matt  fcßneibet  Slättcr  unb  331umeu  aus.  $fit  ber  SJtitte  muß  eine 
fingerßutgroße  Öffnung  auS  bem  ^aftetenteig  gefcfjnitten  unb  eine  Heine 
Stößre  ton  Seig  barauf  gefe|t  merben,  meil  bie  haftete  Suft  ßaben 
ntu|,  fic  mürbe  fonft  plaßen.  ©eint  Slnridjten  mirb  oben  eine  runbe 
©cßeibe  ßerauSgefcßuitten,  ber  ©ped  ßerauSgenommen,  etmaS  braune 
®raft*  ober  Srüffelfauce  fjineingefüCCt  unb  bie  übrige  bagu  gereicht. 

11.  ©djuffcl^aftete  toit  .£>afen,  and)  ton  rnilbcm  ©eflitgel 
mit  SButtcrteig.  Sie  £>afen  merben,  nacßbem  fie  abgewogen  unb  ge= 
mafdjen,  üott  §aut  unb  Seinen  befreit.  SaS  fjieifc^  mirb  oom  Stüd= 
grat  gelöft,  in  ^taffenbe  ©tüdcßen  gefdfnitten  unb  gefpicft ; baS  ©eflügel 
in  ©tüdd)en  genauen.  23eibeS  mirb  nacß  9tr.  10  mariniert  unb  nacßßer 
beinahe  gar  gebämpft.  Stun  beftreicßt  mau  eine  ©cßüffel  bid  mit  Sutter, 
ftreut  geriebenes  SBeißbrot  barüber,  legt  baS  gleifcß,  abmecßfelnb  mit 
SHößcßen,  melcße  auS  ber  garce  Q.  III.  Str.  58  ober  59  aufgerollt  finb, 
fo  baß  eS  in  ber  SJtitte  ßößer  unb  eben  liegt.  Sann  nimmt  man  etmaS 
Sutter  aus  bem  ©cßmortopf,  rüßrt  ben  SInfaß  mit  rotem  SSein  unb 
Sßaffer  loS,  gibt,  um  bieS  ju  mürben,  etmaS  ton  ber  ^räuterbrüße 
ßinju  unb  gießt  eS  burd)  ein  ©ieb  über  baS  gleifcß.  Ser  Seig  mirb  ju 
einer  mittelmäßig  großen  ^Saftete  ton  250  g SJteßl  gemacht  (fieße 
©nglifdfer  Seig,  Slbfcßnitt  S.),  biefer  einen  ©troßßalm  bid  auSgeroüt, 
mit  etmaS  SCTleßl  überftäubt  unb  freu§meiS  jufantmengefcßlagen  (mo= 
burcb  er  ficß  bequemer  auflegett  laßt),  ber  Staub  ber  ©djüffel  mit  ©i 
beftricßen,  ber  Seig  auf  baS  gleifcß  gelegt,  auSeinattber  gefcßlagen  uttb 
runb  ßerum  glatt  gefcßnitten.  SSon  bem  übrigen  Seige  mirb  ein  Stanb 
gemad)t,  bie  ^Saftete  mit  ©i  beftridjen,  ber  Staub  aufgelegt  unb  and) 
biefer  beftricßen,  bocß  nicßt  ringSumßer,  meil  fonft  ber  Seig  nidjt  auf= 
geßen  mürbe.  Sann  merben  in  ber  SJtitte  ber  fßaftete  jum  SluSbämpfeit 
jmei  Heine  ©hifcßnitte  gemacht  unb  bie  haftete  bei  1 ©rab  |)iße  (fieße 
2lbfd)nitt  S.  Str.  1),  fe  nacßbem  ber  Qnßalt  milbe  ift,  l*/4  bis  l3/* 
©tunbe  gebaden.  SSor  bem  Sluricßten  fd)neibet  man  einen  runben 
Sedel  ßerauS,  gibt  etmaS  braune  ®raftfauce  in  bie  haftete,  legt  fie 
mieber  ju,  terbedt  ben  Staub  ber  ißaftetenfcßiiffel  mit  einer  ©eroiette 
ober  mit  Rapier  unb  gibt  fie,  auf  eine  feinere  ©cßiiffel  gefteüt,  jur  Safel. 

12.  haftete  ton  tcrfdjicbcnen  ^ylcifcßartcn.  SJtau  nimmt  ßierju 
jebeS  jaßme  ober  milbe  ©eflügel,  and;  §afem  unb  ÜDtiirbebraten,  unb 
einen  Seig  ton  750  g 9M)I  (fieße  ©nglifdjer  Seig,  Slbfdjnitt  S.). 
©ine  Springform  ober  tiefe  Pfanne  mirb  mit  83utter  beftricßen  unb  in 
leßtere  ein  an  beiben  ©eiten  mit  33utter  bcftridjeneS  leinenes  üöaub 
treusmeiS  gelegt,  moburcß  man  bie  ^Saftete  bequemer  auS  ber  Pfanne 
ßcben  tann.  9tun  rollt  man  bie  tpälfte  beS  SeigeS  uidßt  ju  büun  aus 
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unb  belegt  bamit  bie  gönn,  ober  man  mad)t  ein  Statt  unb  fdgtcibet 
ba§  Überftefjenbe  ab.  ©a§  toitbe  ©eftiiget  für  bie  ^Saftete  mirb 
uorfjer  mit  einem  ©emengfet  öon  einer  gefjacfteir  ^roiebet,  ©atj,  -Welfen, 
fßfeffer,  ®ragon,  Safitifunt  unb  üöein  eingerieben  unb  auf  bünnen 
©pedfcpeiben  mit  Sutter,  feft  jugebedt,  beinahe  gar  gebcinipft.  Sei 
äatjmem  ©eftiiget  taffe  man  bie  groben  ©emitrje  meg  unb  nefjme  9Wu3= 
fat.  tpafen,  morau§  ba§  fRiidgrat  entfernt,  unb  giletbraten  (letzterer 
geftopft)  merben  gleichfalls  in  ©tüde  gefd)nitten,  gefpidt  unb  über 
Wadft  itt  aWarinabe  9fr.  10  gelegt  unb  banad)  ebenfalls  beinahe  gar  ge= 
bämpft.  gugleicf)  mad)t  man  öon  750gt)alb  ®atb=  unb  t)atb@d)meiue= 
fteifd)  eine  garce  nad)  Q.  III.  9fr.  58.  Son  jammern  ©eftiiget  t)adt  man 
fperj  unb  Seber  unb  gibt  e»  mit  jur  garce.  ®ie  §ätfte  ber  garce 
mirb  nun  auf  bem  auSgebreiteten,  mit  ©pedfdjeiben  betegten  ®eig 
au§einanbergeftrid)eu,  bann  ba§  fatt  getoorbene  gteifdh,  nad)  ber  Stitte 
hin  höher,  barauf  georbnet,  mit  garce  bebecft  unb  mieber  ©pedfdfeiben 
barüber  hingelegt.  ®arauf  mad)t  mau  mit  einem  SWeffer  in  ber  90fitte 
bi§  auf  ben  ©runb  eine  Öffnung,  legt  üon  bem  juriidgetaffeuen  ®eig 
ein  au§geroltte§  Dberbtatt  über  ba§  gteifch,  fdfneibet  fotd^eS  rings* 
umfjer  glatt,  beftreid)t  e§  mit  ©i,  tegt  einen  9faub  barauf,  beftreid)t  ifjn 
ebenfalls,  macfjt  üon  bem  abgcfd)nitteneu  ®eig  Serjieruugeu  auf  bie 
fßaftete  unb  in  ber  ÜDfitte  eine  fingerfjutgroffe  Öffnung.  ®ie  haftete  muff 
je  nad)  bem  Qntjatt  21h  — 3 ©tuubeu  baden.  ©ottte  fie  51t  früh  Sarbe 
befommen,  fo  merben  grüne  Slätter  ober  ein  mit  Sutter  beftrid;eueS 
fßapier  barüber  gelegt.  9Jfan  gibt  bie  ißaftete,  menn  Stöitb  ber  Inhalt 
ift,  mit  einer  ®raft=  ober  SErüffetfauce,  üon  ber  etmaS  burcf)  eine  tjer= 
auSgefdfuittcne  Öffnung  in  bie  fßaftete  gefüllt  luirb.  9fad)bem  mau  bie 
@pedfd)eibeit  foüiet  ats>  mögtid)  perauSgenommen,  mirb  fie  mieber  ju= 
gebedt.  ,gu  japmem  ©eftiiget  nimmt  man  eine  Sluftern*,  ©arbeiten*, 
kapern*  ober  9Jford)etfauce,  moju  ber  ©a£  bcS  gebämpften  gteifchcS 
gebraust  mirb.  ®iefe  haftete  fann  and)  fatt  gegeben  merben.  @§ 
mirb  bann,  menn  fie  auS  bem  Dfen  fommt,  1 — 2 Xaffett  fräftige 
Souitton  burd)  einen  ®ricf)ter  iij  bie  Öffnung  gegoffett  unb  letztere, 
menn  bie  Sßaflete  fatt  gemorbeit,  mit  ^|3aptcr  üerftopft. 

13.  fpaftcte  üon  Sfrauttäüögdn  ober  aubent  flehten  Sögeln. 

9tad)bem  bie  Söget  gehörig  gereinigt  unb  ausgenommen  finb,  fchmifjt 
man  baS  ©ingemeibe  (üon  ®ramtSüögetu),  otjne  ÜDfageu,  mit  .groiebetn, 
®rüffetn,  ©fjampiguonS  unb  einigen  Stßadjotberbeeren  in  Sutter  gelb 
unb  Iä§t  eS  fatt  merben.  ®aun  fdpteibet  mau  §u  einer  grof3en  haftete 
3U  kg  Sfatbfteifd),  lJ 2 kg  roffen  ©djinfen  unb  1U  kg  ©ped  in  S?iirfet, 
tjadt  alte»  möglidift  fein,  madft  üon  3 ©ierit,  3 ©fjtöffet  9Jfitd)  unb 
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93utter  ein  feine»  Sitfjrei,  gibt  bieS  itacb)  bem  Slbfütften  nebft  3 ©iern, 
3 ©fjtöffet  SO^itd),  etwas  Sutter,  SSuSfat  unb,  wenn  nötig,  nodf  etwas 
©atj  §u  250  g eingeweid;tem  unb  ftarf  auSgebrüdtem  SSeiffbrot,  unb 
ftöfjt  bieS  atteS  im  Dörfer  gut  burcf),  baf;  eS  eine  feine  garce  wirb, 
hiermit  füllt  man  bie  Söget,  ftecft  bie  Seine  freujWeiS  burcf)  bie 
Stugenf) öfjtung,  brel;t  bie  ginget  um,  unb  täfjt  fie  in  Sutter  unb  etwas 
SSaffer  weid)  unb  faftig,  nidft  troff  braten.  Sann  rollt  man  nad; 
Setieben  einen  Stätter*  ober  Sutterteig  auS,  ber  mit  ber  übrigen  garce 
beftrid;en  wirb.  Stuf  beit  Xeig  merben  bie  fatt  geworbenen  Söget 
georbnet,  Womit  übrigens  nad;  Sr.  12  terfafjren  wirb.  Son  ber 
®ramtSüögetfauce  nimmt  man  baS  gett,  gibt  braune  gteifdfbrülfe, 
einige  ßitronenfdfeiben,  SSordfetn,  Xrüffetn,  ®atbSmibber,  beren  Sor- 
ridftung  man  in  ben  SorbereitungSregetn  A.  Sir.  38 — 41  finbet,  unb 
gelb  gefdfwitjteS  3Jiet;t  baran,  füttt  etwas  baoon  in  bie  gebadene  haftete 
unb  gibt  baS  übrige  baju. 

14.  ^atbSfof)f=(S)iodtnrttc=)^aftete.  $San  madft  üon  1 kg 
Stet)t  einen  Stätterteig,  wie  er  in  Stbfdjnitt  S.  befdfrieben  ift,  fdfneibet 
ifjn  in  jwei  nidjt  ganj  gleiche  Seite,  rollt  ben  fteinften  einen  fSeffer= 
rüden  bid  jum  Soben  aus,  legt  bie  ©dfiiffet,  auf  welcher  bie  haftete 
gebaden  Werben  fott,  auf  ben  Seig,  räbert  it;n  ringSumt;er  mit  einem 
Sadräbdjen  ab  unb  legt  bieS  Statt  auf  bie  mit  Sutter  beftridjene 
©dfüffet.  Sann  ntadjt  man  üon  einigen  Sogen  Rapier  einen  Satt, 
umwidett  it;n  glatt  mit  einigen  angefeucf)teten  alten  ©erüietten  unb  legt 
itjn  in  bie  SJcitte  auf  ben  Soben,  um  ben  inwenbigen  Saum  ber  haftete 
baburd;  nad)  Setieben  ju  erf)öt;en  ober  man  füllt  aud;  bie  gönn  fo 
l)od)  mau  Witt  mit  trodenen  (Srbfen.  Ser  anbere  Seig  wirb  nun  ebetifo 
bid  Wie  baS  Unterbtatt  unb  fo  groff  auSgerottt,  baff  ton  bem  Seig  ein 
breifingerbreiter  Sanb  um  bie  haftete  abgefdjnitteu  werben  fann.  SaS 
Dberbtatt  wirb  auf  bie  ©d)üffet  über  ben  ©erbiettenftoff  gelegt,  mit 
terbünntent  @i  beftridfen  unb  ber  Sanb  t;erumgetegt,  wetdfer  ebenfalls 
oben,  bod;  nid;t  an  ben  ©eiten  beftridfen  werben  barf.  Sie  ißaftete 
wirb  V 2 ©tunbe  gebaden,  ber  Sedet  beim  Slnridftcn  in  gauj  runber 
gorm  t;erauSgefd;nitten,  ber  gntfatt  üorfid;tig  t;erauSgeuommcn,  baff 
ber  Seig  nidft  brödetig  werbe,  ein  Sagout  tjineingefüllt  unb  mit  bem 
t;erauSgefd;uitteneu  Statte  wieber  3ugebetft.  Siefe  Strt  gubereitung 
nennt  man  Stinb hafteten,  git  biefem  gatte  nimmt  man  äitr 
güttung  baS  S?odturtte''Sagout  D.  Sr.  101,  baS  fetfr  bid  gelfalten 
fein  muff.  2Bitt  man  fid;  bie  @ad;e  üereiitfadfen,  fo  bädt  mau  nur 
einen  Stätterteigbedet,  ben  mau  über  baS  in  eine  tiefe  ©d;üffet  gefüllte 
Sagout  bedt. 
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15.  Sd)uiadt)afte  haftete  uoit  garce.  @S  mirb  ju  berfelben 

ein  931ätter=  ober  Öutterteig  öon  750  g unö  fotgenbe  garce 

gemacht:  V2  kg  Stinbfleifdj,  V 2 kg  Äalbfteifct),  V 2 kg  Sdpueine* 
fteifd)  unb  V2  kg  Sped  merben  mit  bem  nötigen  Sat-)  fepr  fein 
gefjadt,  fobann  8 fdjäumig  gefdftagene  Sier,  SJtuStat,  meiner  Pfeffer, 
eine  geriebene,  in  Sutter  gefdpimrte  grojäe  $miebet,  gang  fein  getjadter 
®ragou,  S3afitifum  unb  ÜDtetiffe,  etma  1 30 — 160  g geftofiener  gmiebad, 
ein  paar  ®affen  SBein  ober  g£eifcf)brüt)e  gut  bamit  burdjgemengt. 
®arauf  legt  man  eine  Springform  big  oben  f)in  mit  auSgerotttem  Steig 
nad)  Stbfctjnitt  S.  Str.  4 au§  unb  füllt  bie  garce  hinein,  bebedt  fie  mit 
Dberbtatt  unb  Staub,  mad)t  eine  SSergierung  barauf  unb  beftreic£)t  bie 
haftete  mit  @i.  Stann  mirb  biefe,  nadjbem  in  ber  SDtitte  eine  Öffnung 
gemalt  mürbe,  IV2  Stunbe  gebaefen  unb  eine  ®apern=,  Sorbetten*, 
Stuften:*,  Champignon*  ober  eine  gute  S'raftfauce  baju  gegeben. 

16.  ÜBarnte  haftete  non  .!pät)nd)eu  (dürfen)  ober  Saubcu, 
and)  non  ^atbftcifd).  mirb  eine  iötinb^aftete  nad;  9tr.  14  unb 
ein  grifaffee  non  ^ätptdjen  ober  Stauben  mit  feinen  guttjaten  ober  ein 
feineg  ®atbfteifd)*grifaffee  gemad)t,  mie  man  eS  unter  beu  gteifdj* 
fpeifen  (D.  Str.  95  unb  96)  finbet,  fotdjeS  mit  etmaS  Sauce  in  bie 
haftete  gefüllt  unb  bie  übrige  ba^u  gegeben.  ®atbfteifd)=grifaffee  tann 
man  nod;  burcf)  2)tibberftöfjd)en  (Slbfdjnitt.  Q.)  üerfeinern. 

17.  fpaftctc  nou  .£jttt)nd)cu  mit  Sd)iufen*garce.  gette  ^äfjncfjen 
roerben  in  je  öier  Steite  gefdfnitten,  in  einer  Sraife  (Stämpfbrüfje 
A.  9tr.  22)  gar  gemacht,  bamit  fie  meifi  bleiben.  $u  einer  haftete  für 
14 — 18  Sßerfonen  redmet  mau  4 — 5 §äl)nd)en  unb  750  g — 1 kg 
rot)en  Scfjinfen.  Sterfetbe  mirb  mit  etmaS  Sc^infenfett  gnnj  fein  ge* 
tjacft,  4 @ier,  metefje  mit  33utter  unb  4 S^Iöffet  ÜJtitd)  jum  Stütjrei 
gemadjt  finb,  etmaS  eingemeidfte»  unb  auSgebriicfteS  Söeifjbrot,  SJtuSfat 
unb  Stettenpfeffer,  2 @ier,  ba§  ju  Sd)aunt  gefdjtagene  SBei^e  unb  eine 
tjatbe  Stoffe  gefdjmotjene  23utter  tjinjugegeben  unb  jur  garce  unter* 
einanber  gemifdjt.  SDie  £citfte  baüon  mirb  auf  einen  in  bie  Sd)üffet 
gelegten,  1 cm  bid  auSgerottten  Safjneteig  geftrid)en,  bie  £)äf)nd)en 
barauf  georbnet,  mit  garce  bebedt  unb  übrigens  nad)  Str.  12  öerfatjren. 
SSon  ber  ®ämpfbrüf)e  nimmt  man  baS  gett,  gibt  gteifd)brüi)e,  ge* 
fd)mi|te§  SDtet)!,  etmaS  SBein,  Eitronenfaft,  SJtuStatnufä,  ganje  kapern 

/ ober  feingetjadte  Sorbetten  f)in§n  unb  riifjrt  bie  Sauce  itad)  Setieben 
mit  einigen  ©ibottern  ab. 

18.  ©ngtifdje  gtcifd)=s}3nftctc.  Sttan  nimmt  ju  einer  Scfpiffet 
8 ißerfouen  250  g 2M)t,  200  g Sutter,  1 ®i  unb  V2  Sbertaffe 


264 


E.  gifteten. 


faltet  SBaffer,  madjt  ^ierooit  im  halten  einen  Seig,  ben  man  gut  ter^ 
arbeitet  unb  in  jtoei  itid)t  gauj  gleiche  Xeife  fdjucibet.  Sen  ffeinften 
Seif  rollt  man  au§,  fdjneibet  breifingerbreite  (Streifen  barau§  unb 
belegt  bantit  ben  9ianb  einer  tiefen  Sdjüffef,  ttefcfje  man  torf)er  mit 
föutter  beftricfjeit  fjat.  Sann  nimmt  man  fafteS  gebratene^  Steift  — 
©effiigef  ober  aud)  terfcfjiebene  9tefte  — fdfneibet  e3  in  ffeine  paffenbe 
Stüde,  legt  nun  einige  Spedfdjeiben  auf  ben  föoben  ber  Sdjüffef  unb 
ba§  fjteifcb)  barauf,  inbem  man  Satj,  -Jteffenpfeffer  unb  nad)  belieben 
and)  aufgerofite  gleifdjfföfjcfjeu  bagltifdjen  legt.  Shm  toirb  1 — 2 Soffen 
träftige  fßouiffon  barüber  gegeben,  ba§  anbere  Stiicf  Seig  runb,  ettoa4 
größer  al§  bie  Sdjüffef  auSgerodt  unb  über  ba§  gfeifdj  gefegt.  Sen 
überf)ängenben  Seig  biegt  man  ttie  eine  feine  Stoffe  nadj  innen  unb 
brüdt  ifjn  mit  jltei  gingern  runb  fjerum  an,  um  ben  fRanb  5U  formen, 
unb  beftreidjt  ba§  ©anje  mit  terbünntem  @i,  madjt  in  ber  SJtitte  gttei 
©infdjnitte  in  ben  Seig  unb  fäfjt  bie  ^Saftete  1 — 1V4  Stunbe  baden; 
bodj  ntufs  bie  Dberfjifje  ftärfer  af§  bie  Unterfjifce  fein. 

SJtan  gibt  bie  haftete  auf  ber  Sdjüffef,  in  toefdjer  fie  gebaden  jft, 
jur  Safef. 

19,  Pie.  3u  biefem  ©ericbjt  eignen  fid)  aufjer  § amntefffeif  cfj 
aud)  torjugätoeife  9tinb§fenbe,  tuie  bie  beftcn  Stüde  uon  jeher  anbern 
gfeifcfjart.  ©etoöfjnfidj  toirb  biefe  ettgfifdje  Speife  in  einer  ffSorjeffan* 
fdjüffef,  toefdje  mit  SSutter  au»geftrid)eu  unb  nur  mit  Blätterteig  bebedt 
toirb,  im  fßratofen  gebaden. 

SBirb  §amntefffeifdj  jitm  ijSie  beftimmt,  fo  nimmt  man  bie  Kotelett» 
nad)  bem  -fpaffe  fjin,  fd)neibet  ba§  getbunb  bie  §aut  baöon,  bie  ^nocfjett 
fjerauS,  ffopft  bie  Stüde  mürbe,  ftreut  Safj  unb  Pfeffer  barüber  unb 
beim  ©infegen  ettoa§  feingeljadte  ßttiebeljt  bagtoifcijen. 

®afbffeifdj  toirb  ofjne  ^jinjutfjuu  ton  ßluiebeftt  auf  gleiche  SEßcife 
befjanbeft,  bodj  fommt  nod)  ettoaS  gefjadfcr  Sped  fjinju  unb  ftetS- 
1U — 1h  l gfeifdjbrüfje. 

SBünfcfjt  man  ben  i}Sie  ton  Sattbcn,  fo  lucrbeit  biefe  gerlegt  ober 
aud)  auägebeint,  bann  toürgt  man  fie  mit  Saf3,  etloa»  fein  gcbadtcit 
ßtoiebefn,  ©Quitten  ton  magerem  Sdjiufen  unb  giejjt  ftatt  SBaffer 
faure  Saijne  in  bie  gönn. 

ßu  affen  fßie»  mad)t  man  einen  Butterteig  ton  375  g SRefjf  itad) 
t ort; er g efjeitb er  Sfngabe,  rollt  batott  ein  Stiid  sum  Sedcf  au§,  ba§ 
anbere  jum  ilfuSfegen/ÄSarauf  beftreid)t  mau  Bobett  einer  2fuf= 
faufform  mit  Butter,  fqj^biefefbe  mit  Seig  auiYfiifft  fie  bi-3  oben  bin 
mit  bem  beftimmten  gfeifdj,  toobei  man  fagcnrosiä  cttuaä  gaug  fein 
geftofseneu  ßtoiebad  unb  Saf,j  burdjftrcut.  Samt  giejjt  man  foticf 
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SBaffer  mit  getöftem  gteifdjejtraft  Ijinju,  bafj  eS  beinahe  mit  bent 
Steifet)  gleid)fte£)t,  fc£;Iägt  bett  etmaS  iiberftetjenben  Seig  fjinein,  tcgt 
ben  Seigbcdet,  metdjer,  bamit  er  gut  fdjtiefte,  bie  ©röfje  ber  Sornt 
traben  ntufs,  baraitf  unb  bädt  ben  ipie  in  einem  tjeijjeu  Dfeit  etma 
1 — llU  ©tunbe. 

Seim  2lnrid)ten  mirb  bon  bent  Seig  jum  gleifd;  gegeben,  mie  baS 
bei  jeber  haftete  mit  Sutterteig  gefd)iet)t. 

20.  haftete  Don  ©djittfctt.  x/a  kg  feine»  9J?ef)t,  200  g Sutter, 
1 @i,  Vio  l bide  fanre  ©atjne.  äftatt  ntacf)t  babon  mit  einem 
DJteffer  einen  Seig,  fdjneibet  if;n  in  mehrere  Seile  unb  rottt  jebett  Seit 
mögtidjft  biimt  aus.  Sann  mirb  eine  Springform  ober  eine  eiferne 
^afferolte  mit  Sutter  beftridjen  unb  mit  Seig  aufgelegt.  3u9^i^  Wirb 
gefügter  ©hinten  mit  etmaS  Seit  (baS  tefjte  bont  ©deuten  fanit  baju 
benutzt  merben)  unb  mit  einer  Smiebet  gait§  fein  getjadt ; 511  biefer 
Portion  getjört  eilt  tiefer  Setter  bott.  ÜJiun  merben  5 — 6 ©ier  gettopft, 
mit  11 2 l bider  guter  ©afjue,  ‘tühtSfat  unb  bem  ©djinfett  bitrd)ge= 
riitfrt  unb  bon  biefer  garce  ein  Singer  bid  über  ben  Seig  geftridjen, 
ein  ruttbeS  Statt  Seig  barauf  gelegt  unb  fo  abmed;fetitb  fortgefatfren, 
bi»  ein  ©tiid  Seig  bett  ©cfjtufj  mad)t.  SieS  mirb  bei  ftarter  §i^e  eine 
©tunbe  gebaden  unb  umgeftiirjt  jur  Safct  gegeben. 

21.  haftete  bott  fUötjruiibetu  mit  Sdjinfcn  ttitb  $afc.  Sie 

Stnmeifuitg  ift  im  Stbfdjnitt  I.  31t  finbett. 

22.  haftete  bott  ©djinfcitreftctt  mit  9t nbcttcig.  Sie  2tn= 
mcifuug  ift  im  2lbfd)ititt  I.  311  finbett. 

23.  ®rcb3=s$«ftctc  ober  Sfrifaffce  itt  ÜietS.  ©ietje  D.  9tr.  236. 

24.  haftete  bott  mtgcfatäciten  6cc=  ttitb  ^tußfifrfjcn.  3u 

einer  Saftete  merben  bie  Sifdje,  metefjer  2trt  fie  attep  fein  mögen,  ge* 
fdjuppt,  ausgenommen  unb  entgrätet,  faint  ben  fiebern,  mobott  bie 
©atte  entfernt  merben  mufj,  getoafdjeit  unb  in  paffeube  ©tüde  ge> 
fcfpiitten.  Siefe  merben  mit  ©als  einige  ©tunbett  tjingefteüt  unb  naef) 
sJtr.  10  bis  sunt  auberu  Sage  in  eine  SRarinabe  gelegt,  morattf  man 
fie  mit  einem  Sucfje  abtrodnet  unb  mit  einem  reidjticfien  ©tiid  Sutter 
311m  ©teifmerben  in  eine  ißfaune  legt,  aber  nidjt  meid)  merben  läßt. 
Bugteicf)  ntadft  man  einen  SIätter=  ober  Sutterteig  bon  750  g — 1 kg 
9Jtet)t  unb  folgenbe  Sarcc:  1V2  kg  gifctjfleifd)  mirb  aus  £aut  unb 
©raten  gelöft,  mit  ©0(3  fein  getjadt,  mobttrd)  eS  mei§  bleibt,  unb  mit 
ber  Sifdjbutter,  getjadten  ©cfjalotteu  ober  Bmiebetit  gehörig  burd)= 
gefd)mi£t.  Sann  gibt  man  375  g in  tattern  SBaffer  eingemeid)teS 
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unb  au§gebrüdte§  döeiffbrot  nebft  3 ©ierit  £)irt§u  unb  rüljrt  bie  Stoffe 
über  betn  geuer,  bis  fie  fidf  öom  Sopfe  löft,  morauf  man  fte  etma§ 
abfüfjlen  läfft.  Sann  rüljrt  man  125  g ju  ©afjne  gerrüljrte  33utter, 
nocfj  3 @ier,  dRu§fat  unb  feingeljadte  ^Seterfilie  burcfj.  ©odte  bie  garce 
gu  feft  feilt,  ma§  man  teidEjt  erproben  fann,  menn  man  ein  ^löffcfjen 
aufrotlt  unb  in  fodjeitbem  dBaffer  eben  auffodjen  läfft,  fo  gibt  mau 
nocfj  etma§  ©afjne  ober  falteä  döaffer  fjinju.  Sann  mirb  roie  in 
dir.  12  ein  Unterblatt  boit  bem  Seig  au§gerodt,  garce  barüber  ge- 
ftridjeu,  mit  gifcfjftüden  belegt  unb  fo  abmedjfefnb  fortgefafjren.  dlacfj 
ber  dRitte  fjin  mu§,  mie  bei  öden  hafteten,  ber  gnfjalt  fjöfjer  geformt, 
bie  oberfte  garce  mit  ©pedfdjeiben  belegt  unb  in  ber  dritte  eine  runbe 
Öffnung  in  ba§  |)ineingelegte  gemacfjt  tuerben.  Übrigens  mirb  bie 
haftete  nadj  dir.  12  geformt  unb  gebaden  unb  eine  ®rebS=,  dlufterm, 
©arbeden*  ober  folgenbe  ©auce  ba§u  gegeben,  bon  ber  man,  mie  immer, 
ein  paar  Soffen  tjineinfüdt:  33utter  unb  dRefjl  lägt  man  gelblicfj 
merben,  rüfjrt  f3fleifcf)brü£)e,  @al§,  -dRuSfatblüte,  ©itronenfaft  ober 
ftatt  ber  festeren  etmaS  boit  ber  dRarinabe  Ijinju;  fjat  man  ®reb§= 
fcfjmänge,  §ecfjtlebern  unb  ^arpfeninildj,  fo  gibt  man  bie§  in  ©tüdcfjen 
gefcfjnitten  mit  gur  ©auce,  bocfj  bürfen  erftere  nidjt  mitfoc^en,  fie 
merben  jule^t  burdjgerüfjrt.  dRan  fann  and)  etmaS  garce  gurüd* 
bemalten,  ifjr  mit  ®reb§butter  eine  rote  garbe  geben,  ober  fie  mit  ab= 
gefodjtem,  burdj  ein  §aarfieb  gerührten  ©pinat  grün  färben  unb  ju 
Keinen  ®löjfdjen  aufroden,  meld)e  man  in  gleifdjbrülfe  ober  gefaljenem 
Sßaffer  gar  focfjt  unb  in  bie  ©auce  legt.  3ule|t  mirb  biefe  mit  etmaS 
feingefjadter  fßeterfilie  unb  einigen  ©ibottern  abgerüfjrt. 

25.  haftete  tum  gaumen  gifdjeu.  kleine  £>edjte  ober  anbere 
gifcfje  merben  gefdjuppt,  unb  auf  folgenbe  döeife  entgrätet:  dRan 
fdjneibet  fie  unauSgenommen  am  dlüdgrat  ber  Sänge  nadj  mit  einem 
jcfjarfen  dReffer  auf,  nimmt  fie  auS,  mäfcfjt  fie  rein,  löft  ade  ©räteit 
au§  bem  gleifdj  unb  ftidjt  ben  ®opf  am  dlüdgrat  ab,  bocfj  muff  bie 
£>aut  am  33audje  unbefdjäbigt  bleiben.  Saitadj  merben  fie  mie  in 
dir.  24  mariniert,  mit  ber  befdjriebenen  garce  gefiidt  unb  auf  ein  mit 
©pedfcfjeiben  belegtet  Unterblatt  öom  33utlerteig  georbnet.  3m  übrigen 
richtet  man  fid)  nach  dir.  12. 

26.  dlaüfßnftete.  ©ie  mirb  gemacht  mie  dir.  24,  inbeS  bleibt 
ba§  dliidgrat  im  dlal,  unb  jur  garce  merben  einige  feingeljadte  ©albei* 
blätter  gefügt.  <!pat  man  feinen  fyifct)  jur  garce,  fo  fann  man  als  SluS* 
tjilfe  geriebene  ©emmel  mit  ©tiiddjen  tßutter  unter  unb  über  ben  Slal 
ftreuen.  Ser  Seig  gu  biefer  ^Saftete  barf  nidjt  fett  gemadjt  fein,  „@uter 
Seig  ju  Sorten  unb  hafteten",  dlbfdjnitt  S.,  ift  paffenb  baju. 
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27.  ©djiiffcl^aftete  tum  £«d)g.  $er  £ad)§  wirb  gekuppt, 
in  ©Reiben  gefdjnitten,  einige  ©tmtben  nadf  Sir.  24  mariniert  unb 
in  ber  Brülje  eben  {feiß  gcmadft.  ßugleid)  ntadjt  man  eine  garce  nad) 
Sir.  24  unb  ton  250  g SM)1  einen  Blätterteig,  rollt  ilfn  aug,  be* 

- ftreid^t  bie  beftimmte  gorm  mit  Butter,  legt  bie  §ätfte  ber  garce, 
gteidjmäfsig  augeinanber  gebriidt,  oon  ber  SDide  eineg  tjalben  Öingerg 
fjinein,  legt  bie  Sactjgfdfeibeu  barauf  unb  bebedt  fie  mit  ber  übrigen 
garce.  Sann  wirb  ber  auggerollte  Blätterteig  barüber  gelegt,  ein 
Sianb  nebft  Berjierungen  barauf  gemacht,  mit  einigen  fleineit  Sin* 
fc^nitten  terfepen  unb  bie  ^Saftete  IV2 — 2 ©tunben  gebacfen.  Sg 
gehören  ba3u  biefelben  ©aucen  wie  in  37r.  24;  am  angeneljmften 
möchte  jebod)  eine  gute  ®rebgfauce  fein. 

28.  Siufftfdje  haftete.  1 kg  £acf)g  wirb  enthäutet  unb  aug  ben 
©räteit  gelöft  unb  aigbann  in  feine  ©dfeibett  gefdptitten,  bie  man  mit 
©alj,  Pfeffer  unb  SDiugfatnuB  beftreut  unb  in  Butter  mit  feinen 
Kräutern  gar  bünftet.  Slud)  eine  groffe,  üorfjer  in  ÜDiilcl)  gelegte  ©änfe* 
leber  wirb  in  ©djeiben  geteilt  unb  in  Butter  gebämpft,  fomie  12  Sier 
Ifart  gefotten  unb  250  g ®aroliuareig  in  guter  gleifdjbrülfe  mit 
Butter  unb  ©al§  lüeicf)  unb  förnig  gefodjt.  Qft  bie§  alleg  torbereitet, 
beftreidjt  man  eine  ißaftetenreifform  mit  Butter,  legt  fie  mit  Butterteig 
aug,  ftreidjt  auf  beut  Boben  unb  an  bie  ©eiten  ber  gorm  eine  ©cf)id)t 
Steig  unb  legt  nun  bie  tpälfte  ber  gifd)ftüde  ein,  beftreut  fie  mit  ben 
geriebenen  Ifarten  Siern,  läfft  bann  ©änfeleberfdjeibett  folgen,  bie 
ebenfo  beftreut  werben,  unb  fäfjrt  fo  fort,  big  aHeg  terbraudft  ift.  ®ann 
ftreidjt  man  bie  Butter,  in  ber  gifcl)  unb  ©änfeleber  gebiinftet,  über  bie 
letzte  ©d)id)t,  bebedt  fie  mit  Steig,  bebedt  bie  ©berflädfe  mit  ©ped* 
platten  unb  bädt  fie  im  Dfeu  golbbraun.  SDie  haftete  wirb  mit  einer 
®rebgfauce  §ur  Safe!  gegeben. 

29.  haftete  boit  übriggcblicbcncm  ©totffifd).  ^ierju  nimmt 
man  jeben  beliebigen  Butterteig  001t  500  g SJiei)!,  gerfcEjneibet  iffn 
in  2 Xeile  oon  nid)t  gleidjer  ©röffe,  rollt  ben  Heinften  Seil  2 SJieffer* 
rüden  bid  aug  unb  belegt  bamit  eine  gorm  ober  ein  eifenteg  Brat* 
pfänndjen,  Weidfeg  mit  Butter  beftridfett  unb  mit  gabennubeln  beftreut 
ift.  Samt  jerüopft  man  etwa  2 tiefe  Seiler  toll  gefodjten  ©todfifc^ 
in  Heine  ©tüde,  weidjt  375  g büntt  abgefcljälteg  Söeifjbrot,  woöon 
bie  Trufte  getrodnet  unb  jerfto^en  wirb,  in  SD7ilc£)  ein,  brüdt  eg  ftar! 
aug  unb  jerrüljrt  eg,  Ifadt  nun  gwiebeln  unb  ©djnittlaud),  ftreut  bie 
feingeftofsene  Brotrinbe  auf  bag  Unterblatt,  gibt  eine  Sage  ©todfifd), 
etwag  ©alj,  reidjlid)  in  ©tüdcljen  jerpflüdte  Butter,  gefjadten  ©cfjnitt* 
laud),  ton  bem  auggebrüdten  Brot,  wieber  ©todfifd)  unb  fäfjrt  fo 
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fort,  biS  altes  barin  ift.  Sann  fdjtägt  man  6 gange  (Sier  mit  1/i  l 
©apne,  mürgt  eS  mit  ©atg,  StftuSfat  unb  etmaS  Pfeffer  unb  füttt  bieS 
töffetmeife  barüber;  legt  baS  obere  Seigbtatt  baranf,  bäcft  bie  haftete 
l1/*  ©tunbe  bnnfctgelb  unb  gibt  fie,  auf  eine  peifje  ©cpüffel  umgeftiirgt, 
allein  ober  mit  einer  ijßeterfilienfauce  gur  Safet. 

30.  (Sitglifcpc  haftete  Don  Olpabarbcr.  9ttan  macpe  einen 
Seig  nad)  ÜJtr.  18,  teile  ipn  in  gtoei  Seite  unb  rolle  jebeS  ©tütf  aus, 
belege  mit  einem  Statt  beS  auSgerottten  Seiger  eine  gorm  ober  Sad* 
fdjüffet  unb  ftreue  etroaS  geflogenen  $miebad  barüber  pin.  Sann 
nepme  man  Kpabarber  — bie  Sorricptung  ift  im  2tbfcpnitt  0.  (®om* 
pottS)  mitgeteilt  — unb  lege  ibjn  tagenmeiS  mit  guder,  3imt,  ©itronen* 
fdjeiben  (opne  ß'erue)  unb  etmaS  geftofjenem  gmiebad  auf  ben  Seig, 
bede  baS  anbere  Seigbtatt  barauf  unb  oerfapre  lueiter  nacp  3^r.  18. 

31.  Apple-Pie  — englifdje  Dbftpaftete.  Ser  Seig  unb  bie 
Sereitung  biefer  ^Saftete  ift  wie  bei  ber  -jlr.  30.  Sttacpbem  eine  tiefe 
©djiiffet  mit  einem  Seigranbe  aufgelegt,  füllt  man  biefetbe  mit  ge* 
fdjätteu,  in  je  öier  Seite  gefcpnittenen  2tpfetn,  ftreut  gehörig  3uder, 
©itronenfcpate  ober  3imt  tagenmeiS  burdj  unb  gibt,  toemt  bie  2Ipfet 
im  grüpjapr  nicpt  mef)r  faftig  unb  meid)  finb,  ein  paar  Saffen  SBein 
unb  ©itronenfcpeiben  pingu.  Sann  mirb  baS  Dberbtatt  barüber  gelegt 
unb  übrigeu§  gang  nad)  91r.  30  oerfapren. 

Stnmerfung.  ©ine  entjpredjenbe  haftete  fann  man  aucp  oon  Pflaumen 
unb  Äirfcpen  macpen. 

32.  teilte  <£>afen*jßaftete.  SaS  9iüdenfteifdj  bon  gmei  jungen 
großen  £>afen  mirb  gepäutet,  ber  Sänge  nacp  abgetöft,  mit  patbfiuger* 
lang  unb  fteinfiugerbid  gefd^nittenem  ©ped,  ioelcper  Oorper  mit  ©atg, 
Pfeffer  unb  feingefcpnittenen  ©cpatotten  gemiirgt  ift,  burd)gogen.  Sann 
legt  man  in  eine  ftadje  ^afferotle  80  g Sutter,  baS  in  ©tüde  ge* 
fcpnittene  gteifdj,  2 Sfjlöffet  üotl  feingepadte  Srüffeln,  2 ©fjtöffel 
©pampignouS,  ©atg  unb  Pfeffer,  täfjt  auf  ftarfem  geuer  10  SCßinuteu 
lang  bämpfen,  ftetlt  eS  guriid  unb  nimmt  ben  etmaS  abgetiiptten  Sn* 
patt  perauS.  SaS  Steift  oon  ben  tpafenfnocpen  mirb  oon  £jaut  unb 
©epnen  gängtid)  befreit,  mit  einem  gteidjen  Seite  frifd)ent  ©ped  fepr 
fein  gepadt  unb  baitacp  int  ÜDWrfer  geftofjen,  mobei  man  acpt  ge* 
mafcpene  unb  entgrätete  ©arbeiten,  130  g Sutter,  einen  ©fjtöffet  bott 
feingefd)uittene  unb  in  Sutter  meid)  gebämpfte  @d)atotten  pingu  gibt 
unb  altes  gut  oermengt.  Siefe  garce  mirb  mit  ©atg,  meinem  Pfeffer, 
9JtuSfatnuj3,  geftofjenen  ©emürguetlen,  aud)  mit  Spipnian  unb  SDta* 
joran,  menn  man  ben  ©efdpnad  augenepnt  fiubet,  gemiirgt  unb  mit  ber 
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(Sauce,  morin  ba§  gleifd)  gebämpft  morben,  bermifdjt.  darauf  belegt 
man  eine  obale  gönn  mit  ißaftetenteig,  beffeit  Bereitung  im  2lbfd)nitt 
„23adraerf"  mitgeteilt  ift,  gibt  bie  fpälfte  ber  garce  hinein,  legt  ba§ 
fjleifcf)  barauf,  bebecft  e§  mit  ber  übrigen  garce,  madjt  einen  Sedel 
ton  Seig  bariiber,  bäcft  bie  ipaftete  bei  guter  £nf3e  1 — llU  ©tunbe 
unb  gibt  fie  falt  jur  Safel. 

33.  Spalte  ^clb^nt)ncr=s4?aftcte.  Sie  f5elbt)üt>ner  merben  mit 
©als  unb  ©emürjen  eingerieben,  einzeln  in  SBeinblätter  gemidelt  unb 
in  23utter  itid)t  ju  meid)  gebcimpft  ober  in  einer  ftarfen  Sämpfbrülje 
(A.  3cr.  22)  gar  gemacht  unb  falt  in  fleitte  (Stüde  gefdjnitten.  gur 
garce  nimmt  man  eine  Heine  ®alb§mibber,  etmaS  ®albfleifd)  unb 
©ped,  Ijadt  at(e§  red)t  fein  unb  miirjt  e§  mit  ©alj  unb  SJluäfat. 
(SSiinfdjt  man  bie  haftete  nid)t  lange  aufeubemaljren,  fo  fann  man  uod) 
in  SBaffer  cingemeidjte*  unb  ftarf  au§gebrüdte§  SBeifebrot  unb  einige 
©ier  Ijinjugeben.)  3Kan  macf)t  nun  einen  SBafferteig  nad)  iftr.  10, 
belegt  il)n  mit  ©pedfcfjeiben,  ftreicfjt  Vs  ber  garce  barüber,  legt  bie 
©tiiddjen  gelbffiiljner  barauf  unb  fteüt  in  ber  SDZitte  4 ©tücfdjen  auf* 
red)t  tjiu,  bamit  inmenbig  eine  Öffnung  bleibe,  meil  bie  ißaftete,  menn 
fie  feine  ßuft  fjat,  leid)t  pla£t.  Samt  fomntt  mieber  garce,  $elbl)ül)uer, 
unb  gule^t  mad)t  garce  beu  ©djlujj.  Sie  ißaftete  mirb  nun  meiter 
nad)  -ftr.  2 beljanbelt  unb  brei  ©tunben,  am  beften  in  einem  ®onbitor= 
ofen,  gebaden.  9?a<f)bem  fie  gar  gemorben,  giefje  man  burd)  einen 
Sridjter  1 — 2 Soffen  braune  ®raftbriif)e  hinein,  berftopfe  nad)  bem 
©rfalten  bie  Öffnung  mit  Rapier  unb  l)ebe  bie  ^Saftete  bi§  jum  QJe= 
braucf)  auf. 

©olcfje  hafteten  galten  fid)  im  SBinter  mehrere  2Bod)en. 

34.  $altc  $afbflcifdj=fJSaftcte.  ©in  ©tiid  ^albfleifd)  bon  etma 

1 — 1 V2  kg  mirb  in  Söürfel  gefdjnitten  unb  mit  SBeitt  unb  bem 
nötigen  ©alj  Ijalb  gar  gefodft.  Sann  merben  ganj  menig  ßorbeer* 
blätter,  ©cmürjnelfen,  Pfeffer,  $D?ord)eln,  eine  ^Seterfiliemmxrjel  unb 
eine  gmiebel  ba5u  getl)an  unb  alles,  gut  jugebedt,  eine  ©tunbe 
langfam  gefodjt.  UttterbeS  l)adt  mau  eine  I)albe  ©djmeinSleber, 
meldje  borljer  in  l)eifjem  SBaffer  auSgejogett  ift,  gan§  fein,  rül)rt  fie 
burd)  einen  Surd)fd)lag,  bamit  alles  häutige  entfernt  merbe,  unb  ber* 
mifdje  fie  mit  V 2 kg  gel)adtem  ©rfjmeinefleifcf),  ©alj,  Pfeffer,  9JhtS* 
fatblüte,  SJfuSfatttuf),  geftofjenem  Sljtjmian,  äftajoran,  kapern  unb 

2 ganjen  ©iern,  fügt  bie  mit  bem  ®albfteifd)  geformten  2ttord)eln,  fein 
gefdjnüten,  511  biefer  garce,  meldje  gut  üermengt  merben  mufc.  Sarauf 
nimmt  mau  baS  ®albfleifd)  born  geuer,  giefjt  eS  auf  ein  ©ieb,  bringt 
bie  ©auce  mieber  aufs  geuer  unb  läfft  fie  jugebcdt  gut  berfod)en. 
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97un  mirb  bie  ißaftetenform,  metcße  genau  fcßtießen  muß,  mit  ©ped 
aufgelegt,  eine  Sage  garce  ßineingetßan,  bann  Satbfteijdjmürfet,  unb 
fo  abmecßfetnb,  jum  ©cßtuß  mirb  bie  gange  ^ßaftete  mit  garce  bebecft. 
.ßmifcßen  bie  berfcßiebenen  Sagen  gießt  man  bie  gut  eingefocßte  Sauce 
bon  ®atbfteifcß  unb  läßt  bie  haftete  bei  gutem  Reiter  3 ©tunben  baden. 
Seim  §erauSneßmen  berfelben  mirb  ringsum  ber  ©ped  meggefcßnitten, 
bie  ^Saftete  tatt  mit  einem  fdjarfen  Söteffer  in  gierlicfje  ©cßeiben  geteilt 
unb  jum  Sutterbrot  ferbiert. 

35.  $i(fttid=fßaftete.  SJiait  bädt  eine  Stinbpaftete  nadj  Sh.  14, 
brät  ingmifcßen  12  Heine  gd^tbeeffteafS  in  Sutter  braun  unb  faftig, 
unb  läßt  fie  abtro^fen.  10  (gier  merben  ßart  getobt  unb  mit  200  g 
gefocßtem  ©cßinfen  in  Heine  SBürfet  gefcßnitten,  aucß  merben  20  Heine 
(gßampignottS  in  SouiHon  meid)  gebämpft.  SRan  nimmt  ben  Sedet 
bon  ber  gebadenen  haftete,  füllt  fie  fcßicßtmeife  mit  SeeffteafS,  ©cßinfen, 
(Siern  unb  KßampignottS,  beftreut  jebe  Sage  mit  ißertsmiebetn  unb 
kapern,  unb  beträufelt  fie  mit  einigen  Söffetn  gteifcßgattert.  SieS 
gteifdjgattert  erßätt  man  burcß  Serfocßen  ber  Sratenbrüße  unb  ber 
©ßampignonbouitton  mit  V 2 l SBaffer,  1/a  ©las  ißortmein,  1 Söffet 
(gftragoneffig  (mer  feine  ©äure  liebt,  läßt  ißn  feßten),  unb  10  g 
gteifcßeftraH.  SJtan  berfeßt  biefe  SJhfcßuttg  mit  10  g anfgetöfter 
meißer  ©etatine  unb  benußt  baS  ©etee  ßatb  auSgefüßtt.  SJtan  ftellt 
bie  haftete,  nad)bent  man  ben  Sedet  aufbedte,  einen  Sag  fußt,  bebor 
man  fie  auftifcßt.  Stad)  Setieben  fann  man  eine  Stemoutabenfauce 
nocß  baju  geben. 


II.  Kleine  pafteten. 

36.  23ont  Sadctt  fleiuer  fßaftctcn.  $u  folgen  eignet  ficß  be= 
fonberS  ein  Stätterteig,  bod)  fann  aucß  ein  Sutterteig  baäu  genommen 
merben.  Statt  roßt  ißn  bünn  au»,  fticßt  mit  einem  SBaffergtaS  hoppelt 
fobiet  Soben  aus,  atS  man  ißaftetdjen  §u  ßaben  münfcßt,  legt  bie 
§älfte  auf  eine  mit  Rapier  auSgetegte  Sadptatte  unb  fticßt  fip  mittels 
eines  Heineren  ©tafeS  nochmals  aus,  moburd)  bie  Stäuber  gcbitbet 
merben.  Sebor  mau  biefe  genau  paffettb  auftegt,  beftreicßt  man  beS 
gufammeußattenS  megen  ben  Staub  ber  Unterbtätter  mit  etmaS  fattem 
SBaffer. 

Sie  9ßaftetd;en  merben  nad)  Slitgabe  bor  ober  nadj  beni  Sadcit 
gefüllt.  Stau  gebe  ißttett  eilte  ftarfc  Stittetßiße  unb  feße  in  10  Stinuten 
einmal  nad),  beim  Sitrdjbrecßen  eines  ißaftetdfenS  läßt  fid)  am  beften 
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baS  ©arfein  erproben.  2)ie  Sarcc  tnape  man  bid,  aber  nipt  fteif, 
fit  He  fie  rept  peiß  in  bie  gebadenen  fßaftetpen,  toelpe,  tnettn  fie  aus 
^Blätterteig  beftepen,  üorper  intoenbig  etmaß  eingebriicft  merben  mitffen, 
unb  gebe  biefe  marnt  gur  Safel. 

£>at  man  ^aftetcpen  beim  ®onbitor  baden  laffeit,  maS  matt  in 
©täbten  fo  gut  pabcn  fann,  unb  erhält  fie  nidjt  gang  peiß,  fo  feße  man 
fie  öor  bem  "Süllen  etraa  5 ÜTOnuten  in  einen  peilen  Öfen. 

2tlS  trefflipen  ©rfap  für  Heine  hafteten  fann  man  jept  jöeig= 
fruftaben  in  Derfpiebenen  Sormett  faufen,'bie  Dom  ÜDtunbfop  ©.  9Jt. 
beS  ®aiferS,  §errn  Qöbide,  erftmben  finb.  ©ie  merben  bor  betn  ©in* 
füllen  ebenfalls  bnrd)  unb  burd)  peiß  geiuapt.  SSor  ben  ^Blätterteig* 
paftetdjen  beS  ®oitbitorS  paben  fie  ben  SSorrang,  baß  fie  fiep  uitt»er= 
änbert  gut  monatelaug  palten,  alfo  immer  üorrätig  fein  fönnett. 

Slnmerfung  Sie  beim  SluSftepen  ber  Stäuber  eutftanbenen  ißlättpen 
fönnett  mit  ©t  beftripen,  mit  einem  ©emengfel  üon  grobgeftoßenen 
■Uianbeln,  guder  unb  $intt  beftreut  unb  gelb  gebaefen,  §um  Seffert 
ober  Spee  gegeben  merben.  Statut  man  bie  Slbfäöe  beS  33IätterteigS 
nidjt  am  felben  Sage  Dertoenbeit,  fo  fann  man  fie  einige  Sage  unbe» 
fdjabet  Don  ©üte  unb  SEßopIgefdjtnacf  au  fuplem  Orte  in  SJtepl  Der- 
graben  aufpeben. 

37.  ffSaftctpcn  bott  ©effiigcl.  @S  gepören  piergu  250  g ge* 
bratenes  ©efliigel,  ttadj  bem  SluSbeiiten  geinogett,  6 auSgemäfferte  unb 
feingepadte  ©arbellenj  2 ©ßlöffel  kapern,  125  g S3utter,  4 ©ibotter, 
125  g in  ^Bouillon  cingetueicpteS  unb  tuieber  anSgebritdteS  SBeißbrot, 
einige  Söffe!  fräftige  SBratenbriipe,  menig  ©alg  unb  baS  gu  ©epaum 
gefplagene  SSeiße  Don  2 ©iern.  — HJian  ma.pt  pierüoit  eine  garce, 
reibt  fie  fein,  füllt  fie  in  bie  mit  Sutterteig  ansgelegten  Heinett  hafteten* 
förmpen  unb  läßt  fie  in  15  ÜDlinuteit  bei  guter  £>ipe  gar  merben. 

38.  2Soplfd)iucdcttbe  s4$aftetpen  üou  ©efliigel*  ober  Äalb* 
flcifd)  mit  Ääfc.  ©S  mirb  ein  fräftigeS,  moplfptuedenbeS  Üiagout 
in  furger  23rüpe  gefopt  unb  mit  ©igelb  abgeriiprt.  UnterbeS  roßt 
man  einen  23utterteig  bünn  aus,  belegt  bamit  bie  fßaftetenförmpen, 
füllt  biefe  mit  bem  in  ©tüddjen  gefpnittenen  Sleifdj  nebft  ber  bidlipett 
Sauce  gur  §älfte  an  unb  läßt  fie  reiplip  XU  ©tunbe  bei  mittel* 
mäßiger  |)ipe  baden.  SBäprenb  biefer  $eit  rüpre  man  ein  ©titdpen 
gefdjtnolgene  öutter  Don  SBalnußgröße,  2 gange  ©ier,  etmaS  bide 
fiiße  ©apne  uttb  geriebenen  pottänbifpen  ober  grünen  ©dpoeigerfäfe 
gu  einer  bidlipett  ©auce,  fülle  Don  bcrfclbett  2 Speelöffcl  Doll  in  jebeS 
ipaftetdjeu  uttb  laffe  fie  ttapbem  nodjmalS  1U  ©titttbe  baden. 

39.  hafteten  Don  SJtibbcr  (^albSntilp).  Stuf  4 — 5 fßerfotten 
repnet  man  eine  StalbSmibber.  S)iefe  mirb  mit  faltem  SSaffer  aufs 
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geuer  gefegt,  menn  fie  beinahe  511111  Podien  gelommen  ift,  in  falte» 
SBaffer  gelegt,  enthäutet,  mit  einigen  ©Paletten  in  Sutter  gebraten, 
fein  geljadt  unb  mit  etmaS  in  falter  Souilion  ober  SBaffer  eingemeidjtem 
unb  auSgebrüdtem  Söeifsbrot,  3 ©iern,  luoüon  bie  tpälfte  beS  ©imeipeS 
gu  ©djaum  gefdjlagen  mirb,  ©itronen,  einem  reid)Iid)en  ©tüd  frifdjer, 
gu  ©apne  gerührter  Sutter  unb  nad)  Selieben  mit  einigen  gereinigten 
unb  gepadten  ©arbeiten  gut  burcfjgerüljrt.  2lud)  fann  'man  einige 
Sluftern  mit  iprer  Srüfje  fjingufügen,  fomie  ftatt  ber  Oorbenannten 
SDiaffe  ben  Heig  ber  3J^ibberflö^d)en(2Ibfd)nittQ.)  mäplen.  2>ie  Süßung 
mirb  bor  bem  Saden  in  bie  ijkftetcpen  gegeben  unb  biefe  gebaden  mie 
eS  im  erften  Siegelt  ber  flehten  hafteten  bemerft  ift. 

40.  ©djntatfljafte  Kalbftcifd)=f|$aftetd)en.  £icrgu  Ejade  man  ein 
©tüddjen  falten  Kalbsbraten  gang  fein,  miirge  eS  mit  SJtuSfat  unb  ©alg, 
rüpre  eS  über  geuer  mit  einem  reichlichen  ©tüd  Krebsbutter,  ober, 
menn  biefe  fefjlt,  mit  frifdier  Sutter  unb  etmaS  guter  Sratenbrülfe, 
Souilion  ober  faurer  ©aljite  gu  einer  giemlicb  bideit  garce,  meld^e  man, 
nacfjbeni  fie  Dom  geuer  genommen,  mit  einer  ©ibotter  abrüprt.  ©tatt 
ber  Krebsbutter  nimmt  man  and)  einige  mit  frifcf)er  Sutter  feingepadte 
©arb eilen,  bie  man  mit  ber  fertigen  garce  Ijei§  merben  läfjt,  ofjne 
bafj  fie  fodjeu  bürfen.  2)aS  ©igelb  mirb  gum  2lbrüljren  bann  mit  etmaS 
2öei§mein  berquirlt.  Ipierbon  mirb  jebeSmal  ein  Teelöffel  boU  recht 
f)eif3  in  ein  gebadeneS  ipaftetdfen  gefüllt. 

41.  91ttftcnt'fpaftetd)cu.  ©S  mirb  ein  reichliches  ©tüd  KrebS= 
butter,  in  ©rmangelung  frifdje  Sutter,  gu  @af)ne  gerührt,  nad) 
SerljältniS  pingugefügt:  2 — 3 ©ibotter,  etmaS  ©itronenfaft,  üDiuS= 
fatblüte  unb  ©alg,  baS  Söaffer  bon  ben  fjiergu  beftimmten  Sluftern 
(man  redjnet  auf  bie  ißerfon  3 — 4 ©tüd),  ferner  gepadte  ©l)am= 
pignonS,  Kapern,  etmaS  geftofiener  gmiebacf  unb  feingepadter  KalbS= 
braten  mit  guter  Srateufauce.  gulept  rührt  man  bie  ^>ätfte  beS  gu 
©d)aum  gefcplageneit  ©imeifjeS  burd).  Sollte  bie  güKitng  gu  bid  fein, 
fo  gibt  man  etmaS  faure  @al)tte  ober  fräftige  Souilion  ober  meinen 
Söein  hing«,  füllt  bor  bem  Sadeit  hiermit  bie  ißaftetdjen  unb  legt,  nach- 
bem  fie  10  SJäuuten  bei  einer  ÜDtittelpipe  gebaden  paben,  auf  jebeS 
3 — 4 Sluftern,  meldje  mit  ©itronenfaft  unb  ©ibottern  beftricpeit  unb 
mit  etmaS  fepr  fein  geftofjenem  gmiebad  beftreut  fiub,  unb  ftellt  fie 
barauf  noch  5 Spinnten  in  ben  Ofen,  mo  fie  nur  gar,  ja  nicht  Ijart 
merben  bürfen. 

42.  Krcb§=f|$nftctd)cu.  SJZan  fdpuipt  etmaS  ©djalotteu  in  Suttcr, 
rüt)rt  einen  ©plöffel  üütepl  barin  gelb,  gibt  fräftige,  fodpeitbe  SouiUou 
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ßingu  unb  läßt  bieg  mit  5—6  gut  gemäkenen,  gang  feiugeßadten 
Trüffeln  ober  äßorcßeln  eine  SBeile  focßen.  ®ann  gießt  man  öott 
250  g ®albgmibber,  meldfe  iit  Bouillon  gar  gefocßt  ift,  bie  §aut, 
nimmt  bie  fleifcßigen  ®eile  fjeraug,  fcßneibet  bie  SJiibber  in  Heine  SBürfel 
unb  gibt  fie  gur  SSouiüon.  Meg  bieg  läßt  man  furg  einfocßen,  fügt 
nocß  30  in  Heine  SSitrfel  gefcßnittene  ^rebgfcßmänge  ßingu,  rüßrt  eg 
mit  2 (Sibottern  ab  unb  füllt  eg  in  bie  gebacfenen  ißaftetcßen. 

43.  ©tetttner  fßaftetifjeu  boit  ^»ecßteu  unb  ^rcbfeit.  $u 

Sölätterteig^aftetcßen  bon  V»  kg  SJießt  neßme  man  bie  §älfte  eine» 
§ed)teg  mittlerer  @röße,  mafcße  ißtt  fauber,  focße  ißn  in  SBaffer  mit 
©alg  unb  3tbiebeln  gar  unb  taffe  ißn  auf  einer  ©cßüffel  augbatnßfeu. 
®ann  neßme  man  mit  einem  SJleffer  ©cßuppen  unb  §aut  meg,  fucße 
ade  ©raten  forgfältig  ßeraug  unb  brecße  bag  gleifdf  in  fleine  ©tiiddjen. 
Qugteicß  neßme  man  15  S'rebfe,  fodje  fie,  entferne  ben  ®arm  unb 
fcßueibe  bie  ©cßmänge  unb  bag  fjteifrf)  aug  ben  ©cßeren  in  feine  SBiirfel. 
®attacß  fdjmiße  man  ettuag  feingeßadte  ©cßalotten  itub  ein  menig  ÜUießt 
recßt  gelb,  rüßre  etmag  recßt  fräftige  Bouillon,  ein  ©tüd  ®rebgbutter, 
9J?ugfatblüte  unb  bag  §edjtfleifdß  ßingit,  aucß,  meint  eg  nötig  ift,  etmag 
©alg  unb  taffe  eg  gu  einer  bideit  garce  fodjen,  bie  matt  mit  bem  ®rebg= 
fleifcß  toermijcßt  unb  recßt  ßeiß  in  bie  marnten  ißaftetcßen  füllt. 

44.  $ug4ßaftctd)cu.  SCßau  tßut  ein  ©tüd  33utter  in  ein  ®od)= 
gefcßirr  unb  fügt  ßingu:  V 2 kg  magereg  Dcßfenfleifcß,  Vs  kg  ®alb= 
fleifcß  unb  ein  ©tüd  ©cßinfen  oßtte  gett,  adeg  in  ©tüde  gefdjnitten, 
bämpft  eg  in  ber  S3utter  gelb,  gibt  bann  gmiebetn,  2 fleine,  gelbe 
SIRoßrrüben,  etmag  ©elteriefnolle,  bieg  adeg  gerfcßnitten,  bagu,  fotoie 
etmag  gange  Sftugfatblüte  unb  4 gange  ©emitrgnelfen,  gießt  gleifd)* 
ejtraftbrüße  barait  unb  läßt  eg  fo  lange,  feft  gugebedt,  mäßig  fodfen, 
big  bag  gleif(ß  meicß  unb  nur  Vs  l $ug  öorßanben  ift.  ®arauf 
mirb  bag  gteifcf)  in  einem  auggebrüßten  ®itcße  auggepreßt,  bie  ®raft= 
briiße  ßingeftellt,  unb  nacßbem  fie  geflärt  ift,  öom  Sobenfaß  abgegoffett. 
®ann  gerrüßrt  man  12  recßt  frifcße  ©ibotter,  riißrt  bie  ^ltg  nacß  unb 
nacß  ßingu  unb  läßt  eg  burdj  ein  §aarfieb  fließen.  SOlit  biefer  glitffig* 
feit  füllt  man  Heine,  mit  frifcßer  Söutter  beftricßeite  SSlecßformen  ober 
mögticßft  cßlinberförmige,  etmag  ßoße  Dbertaffen  gur  |>älfte  an,  fteltt 
fie  in  focßenbeg  SBaffer,  melcßeg  big  an  bie  ßalbe  £>öße  ber  ©efäße 
reicßt  unb  läßt  fie  focßen,  big  ber  Qnßatt  feft  gemorbett  ift.  SJfan 
ftürgt  fobanit  bie  ifSaftetcßen  auf  bie  befümmte  üßlatte,  ßadt  ein  ©tüdcßen 
mageren  ©cßinfen  mit  etmag  ißeterfilie  fein  unb  beftreut  fie  bamit. 

©oldje  ißaftetcßen,  ebenfo  fein  alg  fräftig,  föitneit  im  übrigen  üon 
allerlei  gleifcßabfädett  bereitet  merbeit,  befonberg  gut  ift  eine  93ei= 

$at>ibi§,  ffodjbud).  18 
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ntifc£)ung  bon  SSilb  jeber  2lrt,  etma  übriggebliebener  fjafenbraten,  aud) 
KramtSbögel  u.  f.  tu. 

45.  Dtet§=fj$«ftetd)cu.  3teiS,  meldfer  gut  abgebrüht  ift,  mirb  mit 
ÜDtild)  unb  bem  nötigen  ©alj  meid)  unb  gang  fteif  gefocbjt ; unterbeS 
mirb  gefönter  unb  ganj  fein  getjacfter  ©cpinten  mit  fourer  ©aljne  ber= 
mengt  unb  lagentoeiS  mit  bem  9teiS  unb  ißarmefanfäfe  in  auSgeftridjene 
unb  mit^miebacf  beftrente  görmcfjen  gefüllt  unb  bie  ißaftetdjen  gebaden. 

46.  kleine  hafteten  tum  üfiriggebliebenen  KranttSbögelu. 
®ie  ©ingetueibe  otjne  Stagen  nebft  heften  non  gebratenem  gleifd) 
merben  fein  geijadt  unb  f)in§ugegeben : etmaS  in  SBaffer  eingemeidfteS 
unb  auSgebrüdteS  SBeiffbrot,  ein  paar  Söffet  ©aljne,  einige  ©ier,  ©alg, 
SöhtStat  unb  etmaS  frifdjgeftofäene  2Bad)olberbeeren.  2)ieS  alles  mirb 
mit  einem  reid)lid)en  ©tid)  Butter  über  geuer  eine  Heine  SBeile  gerüprt 
unb  piermit  bie  Sßögel  gefüllt.  ®ann  mirb  bon  Heinen  23rötd)en  bie 
Trufte  abgerieben  unb  eine  ©cpnitte  flad)  abgefd)nitten.  ®iefe  23rötd)en 
merben  toorficfjtig  auSgepöfjIt  unb  in  jebeS  ein  SSogel  geftedt,  morauf 
fie  mieber  jugebedt,  mit  einem  tjölgernen  ©piüdjen  burc^ftoc^en  ober 
jugebunben  merben.  sJhm  merben  bie  Srötdjen  in  einer  Pfanne, 
morin  man  SJiild)  unb  93utter  pat  peifj  merben  taffen,  in  ben  Dfen 
gefegt  unb  fleißig  begoffen,  menn  bie  glüffigteit  eingejogen  ift,  mirb 
baS  Söegie^en  mit  SSutter  unb  Sratenfauce  fortgefefjt,  bis  bie  hafteten 
getbbräuntidb)  gemorben  finb. 

©S  taffen  fid)  folcfje  93rötd)en  (Kruftaben)  aud)  mit  berfd)iebenen 
3tagoutS  aus  SSratenreften  füllen,  aud)  lönnen  feine  ©emüfe,  mie 
©pargelfpiijen,  gefüllte  2lrtifd)odenböben  jur  gütlung  benu^t  merben. 
gmedmäfiiger  als  baS  Saden  auf  oben  angegebene  2lrt  im  Dfen  ift 
babei  baS  2luSbaden  ber  23rötd)en  nad)  bem  @inmeid)en  in  fd)mimmen= 
bem  23adfett. 

47.  ©cfdjminb  gemadjtc  6cnnncl=f|kftctd)cn  bon  $Icifd)= 
reften.  SJian  fjadt  übriggebliebenen  Kalbsbraten,  ober  maS  man  biefer 
Slrt  f)at,  mit  etmaS  fettem  gleifc^,  and)  ©djinten,  gans  fein,  gibt  SUhiS* 
tat,  ©alj,  ein  ©tiid  93utter,  einige  ©ier,  ißeterfilie  ober  etmaS  gefjadte 
©cfjalotten  ober  gmiebeln  tjinju  unb  rüprt  alles  über  geuer  ju  einer 
itid)t  §u  fteifen  garce.  ®antit  merben  ©emntel  ober  9)titd)brötd)en  nad) 
borfteljenber  Eingabe  gefüllt  unb  gebadeit. 

48.  ©cmntclpaftetd)cu  mit  ©tciitpiljcit.  Sttait  reibt  ooit  Heinen 
©emmeln  bie  braune  Slujienrinbe  ab,  Ijalbiert  fie,  entfernt  bie  Krume, 
meid)t  fie  mit  einem  @i  berguirlter  SJiild)  unb  brcljt  fie  alSbaitit  in  ber 
abgeriebenen  3tiube  um.  gu  ie^er  biefer  ©emmet  regnet  matt  1 — 2 
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große  ©teinpitge,  bie  mau  fauber  pu£t  unb  bereu  ®öpfe  man  tu  2 cm 
grofje  ©tüddjen  fcfineibet.  ®a§  übrige  Don  ben  tilgen  miegt  man  mit 
ettoa§  ißeterfilie,  ißimpernelle  unb  ©ftragoit  feilt,  fdpoitjt  nun  eine  fein* 
gefcbnittene  ©djalotte  in  etma§  23utter,  fügt  ba§  geljadte,  fotoie  ©alg, 
Pfeffer,  toenig  abgeriebene  ©itronenfdjale,  20  g gang  feingemiegteu 
Suftfped,  mehrere  gange  @ier,  einige  ©filöffel  23ratenfauce  nnb  1 Gsfj* 
töffet  ißortmein  fjingu  nnb  0ermifd)t  bie3  alles  mit  ben  gerfdjnitteneu 
ißilgftiiden.  Qn  bie  auSgeljöIjlten  ©emmelfjälften  füllt  man  ettoaS  Don 
ber  garce,  beftreut  bie  Dberflädje  mit  geriebener  ©emmet,  füllt  auf 
jebe  fpälfte  ein  menig  ®reb§butter,  beträufelt  fie  mit  ßitronenfaft  unb 
bädt  bie  ißaftetdjen  eine  gute  Siertelftuube  im  Ofen  bei  feljr  gelinber 

49.  SBedjerpnfteten.  ®ie  flehten  SBedjerfornten  ooit  23ledj  merben 
mit  ©utter  au§geftric£jen  unb  mit  ber  in  Str.  8 gu  ber  großen  ©türg* 
paftete  gebrauchten  garce  3U  bod  gefüllt;  biefe  brüdt  man  auf  bem 
S3obett  nnb  ben  ©eiten  ber  gönn  an,  fo  bajj  in  ber  SJiitte  ein  leerer 
Staunt  entfteljt,  in  metdjen  ein  ©fjlüffel  Stagout,  nad)  berfelben  Stummer 
bereitet,  fommt.  ®ann  ftreicEjt  man  ben  Steft  ber  garce  bariiber,  fo 
baf?  baS  Ragout  bodftänbig  bebedt  ift,  legt  auf  jebe  gorm  ein  mit 
33utter  beftridjeneS  Rapier  unb  fteUt  bie  iJSaftetdjen  Vs  ©tunbe  oor  bem 
Slnridjten  in  fod)enbe§  SSaffer,  meines  aber  nur  bis  gur  §älfte  ber 
gorm  reichen  barf.  Um  biefe  flehten  ißaftetdjen  gar  gu  machen,  barf 
baS  SBaffer  nur  fodjenb  f>ei^  fein,  ber  Stopf,  in  meldjem  fie  fteljen, 
mirb  bebedt,  unb  nac^  bem  SluSftiirgen  legt  man  nad)  belieben  eine 
runbe  Sriiffel*  ober  Ddjfengungenfdjeibe  auf  jebeS  ißaftetcfjen.  Sie 
merben  mit  ober  otjne  ©auce  nad)  ber  ©itppe  gereid)t. 

50.  Stömifdje  s45rtftetdjen.  SD7att  l)at  gu  biefett  ißaftetdjen  eine  be* 
fonbere  gorm,  bie  aus  einem  auS  SDteffing  gegoffenen,  aufjen  fein  gerippten 
33ed)er  ober  einer  SDtufdjetfdjale  an  bleifeberbidem  laugen  Gcifenftiet  mit 
,'polggriff  befteljt.  3u  ben  Sßaftetd^en  bereitet  man  auS  125  g SD7eI;l, 
1 @i  unb  1 ©igelb,  ©alg,  1 Xljeelöffet  Dlibenöt  unb  ber  nötigen  SJtitcf) 
einen  bidflüffigen  ©ierfudjenteig.  SJtau  gerläjjt  atSbann  23adfett,  Ijält 
bie  gorm  einige  geit  Ejineitt,  baf3  fie  burd)  unb  burd)  Ijeifj  mirb,  taud)t 
fie  bann  bis  auf  ©trofjljalmbreite  bont  Staube  entfernt  in  bie  Xeigmaffe, 
bie  fidj  bann  fofort  aitfetd,  f)ält  fie  barauf  in  baS  93adfett,  bis  bie 
Öedjerdjen  Iid)tbraun  finb,  legt  eS  gum  (Entfetten  auf  gliefjpapier,  unb 
bädt  in  berfelben  Sßeife  bie  ißaftetdjen  mciter.  SJtau  ftellt  fie  f)ei§  unb 
füllt  fie  mit  einem  feinen  braunen  ober  meinen  Stagout.  $iefe  ißaftetdjen 
finb  Don  gang  reigenbemSluSfefjen  unb  taffen  fiel)  ntannigfad)  bermenbett, 
and)  mit  ©entiife,  g.  33.  ©pinat,  gefüllt  als  ®rattg  gum  33raten. 

18* 
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51.  ©eftiigetbcdjcr  und)  ^imiginucunrt.  SRan  töft  baä  garte 
gteifdj  bon  gmei  jungen  gebratenen  ^üljnern,  miegt  e§  fein  uub  ber* 
mifdjt  e§  mit  4 Söffet  bicfer  ©edjametfauce  (Slbfcfjnxtt  R)  unb  6 C£i= 
bottern,  fügt,  menn  bie  ÜDRaffe  gu  bicf,  ein  menig  ©afjne,  menn  fie  gu 
bitnn  erfcfjeint,  geriebene  ©emtnet  gu  unb  füllt  fie  in  mit  23utter 
au§geftrid)ene  Xaffenföpfdjen.  SRan  fteHt  biefe  in  ein  SBafferbab,  täfet 
fie  in  etma  20  Minuten  gar  unb  fteif  merben,  ftürgt  fie  unb  überfüttt 
fie  mit  einer  ®reb§fauce,  mit  ber  man  fie  gu  $ifd)  gibt. 

52.  £aftcl)raub=fßaftctd)en.  ®ie  Reinen  fßaftetenförmdjen  merben 
mit  93utter  beftridjen  unb  mit  nubetförmig  gur ecfjtgef c^nittenen  Xrüffetn 
unb  Dtf)fengunge  beftreut.  2tt§bann  miegt  man  fRefte  bon  gebratenen 
£>üf)nern  fein  nebft  einigen  gebünfteten  ©tjarnpignonS,  etma§  Suftfped 
unb  menig  gefodjtetn  ©djinfen,  oermifcf)t  bie§  mit  einigen  Siern,  ©atg, 
Pfeffer,  äRuäfatnufj  unb  SReibbrot  unb  ftrei^t  bie  gönnten  mit 
garce  au§.  ®ie  ÜDRitte  ber  gorm  mirb  mit  einem  fefjr  bicf  gehaltenen 
ßljampignonragout  au^gefüHt,  gu  bem  man  Reine  fjSitge  in  Sutter  unb 
gleifdjbrüfje  gar  bünftet,  ®alb§mildj  mürfetig  fcfjneibet  unb  beibe§  in 
brauner  ®raftfauce  f)ei^  merben  läfjt.  äRan  überftreidjt  bie§  fRagout 
mit  einer  garcefdjidjt,  fodjt  bie  fjßaftetdjen  eine  tjalbe  ©tunbe  im  2Baffer= 
habe  unb  ftitrgt  fie,  um  fie  mit  SRabeirafauce  gu  übergiefjen. 

53.  Mince-Pie  — ettglifdje  fPnftctdjcn  gum  Seffert.  250  g 
au§gefteinte  fRofinen,  mit  250  g gehalten  unb  angelernten  Slpfeln 
gefjadt,  250  g ^orinttjen,  250  g gef)adte§  Ddjfenmar!  ober  Stieren* 
tatg,  60  g fein  in  SBürfel  gefdjnittene  fanbierte  Drangenfdfate,  250  g 
gefjadter  fRinbSbraten,  ungefähr  250  g geftofienen  $uder,  eine  halbe 
•üRuSfatnufj,  etma§  gel)adte  ©itronenfdjale,  etma§  3imt,  eine  t;albe 
glafdje  (Sognac,  bie§  aKe§,  gut  gufammen  bermifd)t,  mirb  auf  bie 
Unterbtätter  ber  fßaftetd)en  gelegt,  metdje  ftatt  eines  Staube»  mit  einem 
Dberblatt  oerfetjen  unb  gleich  banad)  gebaden  merben. 

2lud)  faitn  man  fRinbSbraten  nttb  ÜRierentalg  festen  taffen,  ftatt 
Drangenfdjale  bie  |>ätfte  gerfdjnittene  ©uccabe  nehmen,  aud)  nur  bie 
•tmlfte  2tpfet  benujjeit  unb  ftatt  be§  Kognac  eine  grofje  Dbertaffe  guten 
Stum  bermenben. 

SRan  legt  fie  frangförmig,  ein§  gur  §älfte  auf  bem  anbern  tiegeitb, 
auf  eine  ©djüffel. 

2lu§  biefer  fßortion  merben  ungefähr  18  ©tiid. 

Xriiffclpaftctcu.  ©ielje  Stad)  trag  ©eite  794. 

^taufcufpcifcn.  Sitte  hafteten  finb  gu  ^ranlengeridjteit  ungeeignet. 


F.  Merlei  Speilen  tiott  JFifd) e«  mtb 
Sdjitltieren. 


1.  Slllgemcitte  Regeln  für  bic  Söomdjtung  itub  3ubereitung  i,cr 
$ifd)e  unb  Eingabe,  in  meldjen  Monaten  biefc  am  beften  finb. 

Subercitung  im  frifd?en  Suftanbe.  Sille  3duf}=  unb  uitgefalgenen 
gifdje  müffen  gang  frifd^  gubereitet  merbett,  meil  fie  halb  beit  ©e- 
fcfjmad  berättbern  unb  bann  (Stet  erregen  unb  ber  ©efunbljeit  Ijöcfjft 
nachteilig  ftnb.  ®er  gifd)  ift  am  beften,  roeitit  er  gleich  ttaef)  bem  gange 
gefd)lad)tet,  fofort  ausgenommen  unb  alSbalb  gutn  SSerfauf  gebracht 
ift.  Serleijte  gefangene  gifebe  int  Süaffer  noch  möglichft  lange  lebenbig 
gu  erbalten,  ift  niefjt  nur  eine  Tierquälerei,  fonbern  eS  öerfd)led)tert 
fiel)  aud)  bie  Dualität  bei  biefent  langfameit  fpinfterbeit.  93ei  anbernt 
gleifdj  halten  mir  ängftlid)  barauf,  baff  gefunbe  Tiere  rafc^  gefdjladjtet 
merbett,  finbett  gleifd)  bon  gebebtem  SBilb  ungenießbar  unb  mürben 
boit  gefallenen  Stieren  nidjtS  berühren.  Sei  gifdjen  bagegen  laffeu  mir 
unS  baS  Serfebrtefte  gefallen,  fftur  ber  berbefferte  Setrieb  ber  ©ee= 
fifeberei  beobachtet  überall  baS  richtige  Serfahreit.  — ®ie  (SrfeunungS* 
geidjeit  frifdjer  gifdje  finb  folgenbe : SDie  Singen  unb  (Schuppen  müffen 
flar  unb  glängenb  erflehten,  bie  dienten  ein  lebhaftes  fftot  unb  einen 
frifchen  gifcbjgevuc^  haben;  ber  gange  gifcp  muß  fteif  fein,;  befonberS 
barf  fiep  aut  Scpmang  bie  §aut  niept  leicht  ablöfen  laffen.  Siitb  -bie 
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dienten  bteidj,  jo  ijt  ber  gijd)  nietet  51t  gebrauten,  fabelt  bie  gifdje, 
ettua  bei  längerem  33a£)nberfanb,  and)  nur  menig  üblen  ©erud)  ange* 
nontmcit,  jo  jinb  jie  fogleic^  auSgumafcficn,  am  bejten  mit  überntangan* 
fattreS  ®ati  entfjatteubem  SBaffer. 

Scbladrtett  ber  .Slitfififcbe.  gefdjietjt  bie§,  inbem  man  mit  einem 
fdjarfen  SJteffer  ber  Sange  na  cf)  einen  ginger  breit  in  bie  ©piige  beS 
©cfjmattgeS  fdjtteibet  unb  mit  bem  Sttejferrüdett  berb  aufs  ©enid  fdjtägt. 
38ünfd)t  mau  bie  gifdje  an  gemitterfdjmüten  Sagen  einige  ©tunben 
attfgubemaf)ren,  jo  neunte  man  jie  auS,  toobei  and)  bie  Kiemen  entjernt 
iuerbeit,  jtreue  einige  Körner  ©atg  Ijinein,  fdjtage  jie  in  ein  ttafjeS  Sud) 
unb  bringe  jie  an  ben  fatteften  ört,  lege  jie  aber  nidjt  ittS  SBajjer, 
maS  itjnen  loie  anberm  gteifcfje  natjrtjafte  93eftanbteite  entgietjt. 

Sen  Stal  tötet  man  burd;  einen  jd)merett  Hammerfcfitag  auj  ben 
®opf,  ober  man  fafgt  iljtt  mit  einem  Sudje  unterhalb  beS  ®opfeS  unb 
fdjtägt  biejen  mehrere  507ale  redjt  fräftig  gegen  ben  ^üdjentifdj  ober 
auf  einen  ©tein,  binbet  bann  einen  ©iubfaben  unter  bem  ®opfe  jo  jejt 
atS  mögtid)  gufamnten  unb  bejejtigt  if)n  an  irgenb  einem  Spaten  über- 
raget. Übrigens  fann  man  ben  Stal  meit  einfacher,  teidjter  unb  rafd)er 
töten,  me  tut  man  ibn  in  einen  großen  Sinter  mit  1h  l Söeinejjig 
tegt,  in  bem  250  g ©atg  aitjgetöjt  mürben  unb  baS  ©efäjj  rajcf)  mit 
befdjmertern  Sedet  gubedt.  Stad)  einigen  SOtinuten  fattn  man  ben  Stal, 
ber  nun  eine  btaue  garbe  angenommen  f)at  unb  üon  altem  ©djteim 
befreit  ijt,  tot  auS  bem  Simer  neunten  ttttb  meiter  befjaitbetn.  Samt 
fdjneibet  ntatt  mit  einem  fefjarfen  ÜDieffer  ringsum  unter  ben  53ruft* 
jtojjen  bie  Haut  ein,  trennt  biefe  einen  ginger  breit  toS  unb  jtreift  jie 
mit  einem  groben  Sudje  unb  ©atg  bis  gum  ©djmange  f)in  ab,  inbem 
man  mit  fefter  Haub  berb  herunter  fäfjrt,  mctdjeS  aitcf),  jobatb  man 
im  guge  ijt,  teicfyt  bon  jtatten  geljt.  Steine  State  gietjt  mau  iticfjt  ab; 
man  reibt  jie  ftarf  mit  ©atg  ab,  fefjueibet  bie  gtojjett  ab,  ben  Seib  auf, 
nimmt  baS  Sittgemeibe  tjerauS  unb  entfernt  oorjidjtig  bie  ©alte  bon 
ber  Seber.  Sanadj  mäfdjt  matt  jie  jo  tauge  mit  ©atg,  bis  baS  SBaffer 
ftar  bteibt,  fdpteibet  jie  fdjräg  in  brei fingerbreite  ©tiide,  mirft  $opf 
ttttb  ©djmangfpiije  meg,  reibt  bie  übrigen  ©tiide  in*  unb  auStuenbig 
mit  ©atg,  giefjt  etmaS  tjeifj  gemadjteit  Sjjig  barüber  unb  fteftt  jie 
gugebedt  tjiit,  bis  gum  natjeit  ©ebraudj.  Steine  State  eignen  jid)  gut 
gttr  ©tippe. 

3»  ben  meiften  gijcfjjpeijett  merbett  bie  gijdje  geje^uppt,  aud;  bei 
bett  ©eefijdjett  merbett  bie  Hausfrauen  bieS  in  ben  meiften  gatten  tfjuit. 
Sie  Storbjcejijdter  unb  bie  ®uftenbcmof)ner  jeboef)  fodjen  bie  ©ecfijdjc 
uugejdptppt,  ba  jie  atSbaitn  biet  jafliger  bleiben.  StuS  eigener  Sr* 
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fahrung  ift  bieS  51t  beseitigen  — aber  angenehm  ift  baS  ©ffen  fotcher 
gifche  nicht!  ©S  inirb  ijjnett  ber  Seib  aufgefdjnitten,  baS  ©ingeweibe 
herauSgenommen,  wobei  bie  ©alle  üorfid)tig  üon  ber  Seber  gefcfjnitten 
werben  muff,  ba  biefe,  Wenn  fie  üertefd  wirb,  einen  bittern  ©efefmtad 
mitteilt,  ber  fief)  nicht  burd)  2tbfbüten  üertiert.  ®ann  werben  fte  gut 
gewafdjeit,  entweber  ganj  getaffen  ober  in  paffenbe  ©tüde  geteilt. 

Soeben,  Salden  unö  IDürscn  ber  $ijd)e.  Sie  weiften  gifche  Werben 
in  fodfenbeS  SBaffer  gegeben  unb  wenig  gefodjt;  nur  ganse  ©eefifd^e 
unb  groffe  gtufjfifche  bringt  ntan  mit  fattem,  gefallenem  Gaffer  aufs 
geuer  unb  nimmt  fie  baüott,  fobalb  fie  folgen;  jertedte  gifche  muffen 
unter  allen  Umftänben  in  fodienbeS  SBaffer  gettfan  Werben,  ba  fie  nicht 
burd)  bie  §aut  üor  beut  2tuSgetaugtwerben  gcfdjii^t  finb. 

©ben  gefangene  unb  fofort  gubereitete  gifdje  reifseu  ftar!  auf,  be* 
fonberS,  wenn  fie  rafd)  gefodft  werben. 

®en  gifcf)  iueber  51t  fcf)Wad£)  noch  31t  ftarf  31t  falsen  unb  itjn  üott= 
ftänbig  gar,  aber  nidjt  31t  Weid)  311  fodjeit,  beweift  eine  gute  Köchin. 
Mildert  fagt  üon  biefer:  „güf)tft  bu’S  in  beu  gingerffn£en,  wieüiet 
Pfeffer,  wieüiel  ©at3?"  9Jiit  fodjenbem  Sßaffer  aufgefe^te  gifdje 
miiffen  §iemlid)  ftarf  gefatseu  werben,  ba  fie  nur  fur3e  geil  mit  beut 
©alswaffer  in  iöerüfjrung  bleiben.  SDaS  ©arfein  ift  am  leichten  heraus* 
Sieben  ber  gtoffen  311  erfennen  unb  Wenn  fid)  baS  gleifd)  üon  ben 
Kttodjen  föft,  was  mau  bei  3erfdjnittenen  gifdjen  feid)t  felfen  fann. 
Bum  2fnrid)ten  gehört  eine  erwärmte  tiefe  ©dfiiffel  mit  einem  ©integer. 
äJian  forge  bafür,  baff  fowot)t  ber  gifd)  atS  aud)  bie  bajit  beftimmten 
Kartoffeln  nebft  ber  ©auce  red)t  bampfenb  unb  altes  sugteid)  3itr  £afet 
gebracht  werbe. 

Seim  ©ebraud)  ber  Sorbeerbtätter  ift  fowoht  bei  ben  gifdjen  atS 
gteifdjfpeifen  eine  fparfame  Stuwenbung  31t  empfef)ten,  fie  bürfeit, 
ba  ber  ©efdjmad  berfetben  ftarf  fjerüortritt,  nur  ftiidweife  gebraudjt 
werben. 

gifdje,  wetd;e  man  mit  Dt  unb  ©ffig  anrid)tet,  taffe  man  uid)t  in 
ber  Sriilje,  Worin  fie  gefodjt  finb,  erfalten,  fonbern  nehme  fie  heraus, 
mariniere  fie  Ieidjt  mit  feinem  Dt,  ©ffig,  Pfeffer  unb  ©at§  unb  ftette 
fie  fatt. 

Soeben  ber  6eeßfd?e.  $er  eigenartige  „iDieergefdjmad"  ber  ©ee= 
fifdje  ift  bem  einen  Sinueutänber  angenehm,  bent  aitbern  suwiber.  Qm 
erften  gatte  fefjt  man  bem  Kodjwaffer  aufjer  bem  gewöhnlichen  Kodjfats 
noch  einen  halben  Stjeetöffet  ©eefats  31t  unb  bringt  ihn  offen  ins  Kochen, 
im  anbent  gatte  rate  ich,  ba  baS  fonft  3ur  befferen  ©ntfernung  beS 
ftrengen  ©efdjmadS  beliebte  2Ibf  odjen  in  SBaffer  unb  ©arfocheu  in  frifdfjem 
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F.  21  tierlei  (Steifen  bon  f^ifcfjen  unb  (Sc^altieren. 


Söaffev  bie  gifdje  auälaugt,  ftott  beffen  bie  dienten  bor  allem  gu  ent* 
fernen.  Sann  füllt  man  bie  Söäud^e  mit  allerlei  ©eroürg:  fßfefferförner, 
gmiebet*,  äftöhren*,  Sellerie*  unb  ißeterfilienttmrgeifcheiben,  auch  mopl 
einigen  ©itronenfdjnitten,  gießt  focffenben  gffig  auf  bie  unb  fteöt 
fie  mehrere  Stunben  fort.  23or  bem  ®od)en  merben  bie  ©emürge  ent* 
fernt,  bie  gifdje  noch  einmal  in  SBaffer  gut  abgetüafcE)en  unb  bann  in 
©algmaffer  gar  gelocht.  Sie  ©eeßfdfe  geigen  aläbann  einen  au§ge= 
geidjnet  milben  unb  feinen  ©efcfjmad. 

hatten  ber  cSifcpe.  hierbei  ift  gu  bemerlen,  baß  fie  in  offener 
Pfanne,  ftetä  mit  reichlich  gett,  jebocf)  auf  nic£)t  gu  ftarfem  geuer  ge* 
braten  tnerben  miiffen,  bamit  fie  nicht  bon  innen  roh  bleiben,  mäßrenb 
fie  außen  faft  berbrannt  finb,  unb  baß  fie  fogleicf)  auf  einer  borßer 
i) eingemachten  ©Rüffel  anguricßten  finb  unb  nic£)t  gugebedt  derben 
bürfen. 

Sifcße  in  ©altert  finb  im  2tbfchnitt  M.  gu  finben. 

Sehern  bon  glußfifcfjen,  beim  Karpfen  auch  bie  SJiildf,  gelten  at§ 
bie  feinften  Seite  ber  gifclie.  Sehern  bon  ©eefifcf)en  aber  haben  einen 
ftarfen  Stjrangefdfmacf,  finb  alfo  gang  ungenießbar. 

Eefte  unb  übliche  ©ebraucbsseit  ber  cSifcpe.  Ser  ©atm  — geräuchert 
Sad)§  — ift  im  2lpril,  bor  ber  Saicßgeit,  am  feinften,  aber  in  allen 
üütonaten  genießbar,  -ttacf)  ©raf  fünfter  fod  man  ben  ©alm  au§ 
ber  Sftorb*  unb  Dfifee  bom  2tnfang  be§  SRonatS  Dftober  bi§  in  bie 
gmeite  §älfte  be§  gebruar  nic£)t  effeit.  2(nt  borgiiglichften  ift  ber 
9iheinfalm,  bann  folgt  ber  SBefer*,  barauf  ber  ©Ib*  unb  guteßt  ber 
Dftfeefalm. 

Sie  2ifct)e,  lacf)§artiger  gifcfj  mit  gartem  gbeifcb),  ift  bom  Dftober  bi§ 
S ege  mb  er  am  heften. 

Ser  21  al  ift  immer  brauchbar,  toirb  aber  luäßrenb  ber  SBintermonate 
nicßt  gefangen,  unb  ift  bom  SCftärg  bi§  2luguft  am  loohlfdjmedenbftcn. 
Ser  ©aibling,  feßr  tbohlfdjmedenber  gifdj  ber  ©ebirgSfeen,  am 
heften  Januar  bi§  £suni. 

Ser  §ecf)t  (Saichgeit:  SJiärg  unb  2fpril)  bleibt  mager  bi»  iSuli,  ift  am 
heften  September  bi§  Januar. 

Ser  23arfd)  (Saidjgeit:  2lpril,  9ttai)  am  heften  bom  2luguftbi»  ÜJMrg. 
Ser  ®aulbarfcf)r,  bem  SSarfd)  bertoanbt,  aber  toeniger  tooßlfdimedenb, 
am  heften  Segeutber  bi§  2lpril. 

Sie  ^araufcße,  bem  Karpfen  berluanbter  $ifd),  etma§  grätig,  ift  am 
heften  im  9Jtai  unb  bann  bom  Dftober  bi§  ÜDiärg. 


OTgemeine  tRegetu  für  bie  SSorricptung  ic. 
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Ser  3 anbei-,  aucp  ©anbart  genannt,  am  beften  bom  ©eptentber 
big  gebruar. 

Ser  Karpfen  (Said^eit:  Stprit  big  ©uti) tbirb auper beit Saicpmonateu 
bag  ganje  Qapr  pittbur cp  gegeffen,  ift  aber  am  beften  itt  ben  SJionaten 
Dftober  big  ©nbe  9Jiärg. 

Ser  ©lei,  aucp  ©raffe  genannt,  ift  ein  bem  Karpfen  äpnticper  gifcp, 
pat  aber  nocp  mepr  ©raten  atg  ber  teuere;  feine  Saicpseit  ift  im 
SD^at,  feine  befte  ©eit  Sejember  big  SIpril. 

Ser  SD^aif if cp  ober  Stlfe  (Saicpjeit:  ©nbe  2tprit,  9Jiai)  ift  ein  @ee= 
fifcp,  metcper  nur  mäprenb  ber  Soweit  bie  gtiiffe  pinauffteigt,  um 
ben  Saicp  barin  abgufe^en,  friiper  maffenpaft  gefangen  tourbe,  jept 
oiet  feltener  mirb.  — Ser  in  ben  ff tupmünb ungen  gefangene  ©tint 
ift  am  beften  bom  Sütai  big  Sejember. 

Sie  ißtöpe,  befanntefter  Sßeipfifcp,  ift  bom  Sejember  big  SDiai  511 
empfepten. 

Sie  gorelte  (Saicp^eit:  iftobember,  Segember)  ift  am  beften  bom 
ffebruar  big  Stuguft. 

Sie  Sacpgforette,  mit  Sacpg  unb  fforelte  bertuanbt,  botgügücp  im 
©efcpmacf,  am  beften  Januar  big  Dftober. 

Ser  f$etcpen,  aucp  ©taufetcpen  genannt,  fepr  gefcpäpter  ffifcp  beg 
©obenfeeg  unb  ber  baprifcpen  ©ebirggfeen,  am  beften  bom  Slprit 
big  ^uni,  aud)  2luguft  big  ©obember. 

Sie  ©dp leie  unb  ©arbe,  teptere  mit  giftiger  Seber,  bereu  ©enup 
©rfranfungen  perborruft  (ßaicpgeit:  ÜÜiai,  ©|uni),  derben  in  ber 
ganjen  übrigen  ©eit  gefangen,  finb  jebocp  am  beften  in  ben  falten 
üüionaten. 

Sie  ©cpmerte,  befonberg  im  §ar§  alg  Setifateffe  beliebt,  auperpatb 
biefeg  ©ebirgeg  fepr  fetten,  bom  9Jfai  big  StJJärg  am  beften. 

Sie  Quappe,  ber  @üpmaffer=©d;ettfifcp,  ftetg  gut  auper  ffebruar, 
SJfärj  unb  Stprit. 

Sie  ®rebfe  finb  am  beften  bom  ÜDfai  big  Stuggangg  ©eptember. 

gür  ©eefifcpe  gibt  eg  big  jept  feine  gefeplicpe  ©djonjeit,  fie 
merben  faft  bag  gange  $apr  gegeffen;  bocp  paben  fiep  bei  bem  un= 
geapnten  2luf}d)lbung  ber  |>od)feefifcperei  für  bie  orbfee  beftimmte 
/pauptfan gleiten  ber  einjetnen  Slrten  immer  beutlicper  peraug= 
gebitbet: 

Ser  ©cpettfifcp.  Sag  gange  !gapr,  befonberg  biet  im  gebruar  ober 
SCTJärg  unb  Stuguft  big  Dftober;  9Jtärg  unb  Dftober  am  beften. 
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F.  Sifleriei  ©peifea  öon  fjifdjen  unb  <5cf)a!tieren. 


Ser  Kabeljau.  Sag  gange  gafjr,  etloag  loeniger  in  ben  ©ommer= 
moitaten  guni  big  Stuguft;  Saidjgeit  im  SBinter. 

Ser  @eefjecht.  guni  big  September  ober  Dftober;  in  ben  2öinter= 
monaten  jeJjr  toenig. 

Ser  Heilbutt,  einer  ber  feinften  ©eefifdje,  laicht  im  grütjting,  ift  am 
beften  üotn  Stobember  big  StJlai. 

Ser  ®otjtfifdj.  Qm  gangen  gatjre;  ber  gang  fteigert  fidj  gtoeiinat, 
Anfang  üücörg  unb  guti,  Sluguft,  (September. 

Ser  Sengfifdj.  gm  gangen  gatjre;  befonberg  gebruar,  SDiärg,  Stprit. 

Sie  ©djotte  ober  ©otbbutt.  gm  gangen  gatjre;  befonberg  oiet 
ganuar  unb  gebruar  unb  guni  ober  guli  big  Dftober  (üoriuiegenb 
f teilte). 

Ser  Surbutt  ober  steift,  ähnlich  bem  ©teinbutt,  aber  of)ue  bie 
©feinten  in  ber  £aut.  ÜDtai  big  ganuar. 

Ser  ©teilt butt,  ©benfo. 

Sie  ÜDtafrete,  frifcf)  loie  geräuchert  fetjr  gefdjätjt,  frifcb)  am  beften 
ganuar  big  guni,  geräubert  befonberg  gut  im  2M. 

Sie  fRotgunge.  gut  gangen  gatjre;  am  fjäufigften  Sttai  big  guli, 
am  loenigften  Sftobember  big  ganuar. 

Sie  ©eegunge.  ,£jauptfädjtidj  ÜD?ai  big  -ttoüember;  gieitilidj  nodj 
Segember  unb  ganuar;  fetjr  toenig  gebruar  big  Stprit,  befte  geit 
Stuguft  big  5D?ärg. 

Ser  ©cf)  näh  et.  2Int  beften  iftoüember  big  SJtärg,  auch  geräubert 
fetjr  beliebt. 

Ser  ^ahenfifd).  gm  gebruar,  9R är g unb  guni,  guti,  Sluguft 
häufig;  fonft  fetjr  toenig. 

Sie  ütJteerbarbe,  auch  3^ o it g e genannt,  fehr  fetten,  aber  auggegeidjnct 
im  Stugfetjen  loie  ©efcpmad,  ift  üom  Stooember  big  Sttai  am  beften. 

Ser  9todjeit.  Sag  gange  gatjr  mit  geringen  ©chioanfungeit;  befonberg 
oiet  Segember,  ganuar,  in  teuerem  üftoitat,  foioie  gebruar  am 
beften. 

Ser  Knurrhahn,  gebruar  big  iftooember;  am  tjäiifigften  üftai  big 
guti  unb  Dftober,  bann  audj  am  beften. 

Ser  $ et  er  tu  aitn.  ÜDtai  big  guti;  fonft  toenig  ober  gar  nicht  angebracht. 

Ser  ©tör.  tpauptgeit  Segember,  ganuar,  am  loenigften  guni  big 
September. 

Ser  er  tan  ober  SBeifjting,  auch  SBittting,  fetjr  tuohlfdjmcdeitb, 
neuerbiitgg  befonberg  in  ben  Stiiftenorten  fetjr  gefdjäpt,  toirb  oom 
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Stobember  big  gebruar  am  rcidflidfftcu  gefangen,  ift  nm  biefe  ^eit 
and)  am  beften. 

grifdje  geringe.  Stoöember  big  Februar;  Kenugeidfeu  ber  $rifd)e: 
fjede  Köpfe. 

©er  ©terlett,  lorntut  aug  bem  ©onaugebiet  (nur  lebeub  in  unfern 
©elilatefjgefdfäften  gu  Ijaben),  ber  ißreig  ift  bem  entfpredjenb  fcl)r 
t)od),  bag  gteifd)  beg  ©terlett  aufjerorbentiid)  moljlfdjmeden'o,  bie 
befte  3«t  Stooember  big  ÜDtai. 

iDtit  biefer  Überfidft,  bie  ber  §augfrau  im  SSimtenlanbe  geigt,  mann 
fie  am  borteillfaftefteu  beftimmte  ©eefifdje  bau  ifjrem  ortganfäffigen 
gmifdfenfjänbler  ober,  mo  ein  foldfer  fetjtt,  unmittelbar  bon  ben  ®rofj= 
panblern  in  ben  §aupt=gifd)märlten  ©eeftemüube=93remerl)aben  unb 
|)amburg=2Iltoua  begietjt,  glaube  id)  mir  itjren  befonberen  ©ant  ber= 
bient  gu  Ijaben.  gurüdmeifen  mödjte  id)  nod)  ben  bietberbreiteten 
Irrtum,  bafs  Slngelfifdje  beffer  mären  feie  Stepfifdfe,  fomie  bafj  man 
bon  ben  ©eebäberit,  tno  ber  Söiunenlänber  bieüeid)t  guerft  beffere  SSe* 
lanntfdjaft  mit  ben  ©eefifdjeit  gemalt  tjat,  biefe  befonberg  frifd)  unb 
billig  begieljen  fönite.  ©ie  bon  bort  berfanbten  merben  in  ber  Siegel 
erft  bon  ben  Küftenmärften  bortljin  gebracht! 


I.  tfu&fifäe. 

2.  £ad)g  51t  fod)cn.  ©er  2ad)g  mirb  nur  mit  einem  SJteffer 
abgefd)abt,  auggenommen  unb  gut  gemafd)eu,  bann  in  gmeifiugerbreite 
©dfeiben  gefcfjnitteit  unb  mit  lodjenbem  SBaffer,  ©alg,  gangem  Pfeffer, 
Steilen  unb  Stclleupfeffer,  nebft  einigen  Sorbcerblättern,  ©itroncufdjale, 
aud),  meint  mau  il)n  gerabe  Ijat,  etmag  Stogmarin,  einige  Sdtinuteu 
abgefod)t  unb  babei  abgefd)äuntt.  ©ann  lafst  man  iljn  an  tjei^er  §erb= 
ftetle  fo  lange  gieren,  big  man  au  bem  leisten  §erauggiel)en  ber  S'loffen 
bag  ©arfeiu  erfennt.  ÜDtan  gibt  ifjrt  mit  Kartoffeln  unb  gefdjmolgener 
SSutter,  meld)e  aber  nidjt  lodjen,  fonbern  nur  ijeift  merben  barf,  unb 
mit  feingeljadter  ißeterfilie,  fomie  in  ber  feinen  Küdje  mit  burd)= 
geriebenem  garten  (SigeXb.  Ober  man  reicht  ben  Sad)g  mit  83earner=, 
gelber  Kaperm=,  21uftern=  ober  l)ottänbifd)er  ©auce,  aud)  ift  eg  gu 
empfehlen,  ber  gefdjmolgenen  Söutter  etmag  ©itronenfäure  gugufetjen. 

©od  ber  Sadjg  falt  mit  Öl  unb  ©ffig  gegeben  merben,  fo  nimmt 
man  iXpt  aug  ber  gifd)briil)e,  lafjt  itju  erlalten  unb  mariniert  bie  ©tiide 
gteid)  mit  etmag  lalter  gifcfibrülje,  Öl,  ©ffig,  Pfeffer  unb  ©alg.  ©g 
gehört  gum  Kodfeit  beg  Sadjfeg  meniger  ©alg  alg  gu  anbcrn  $ifd)en. 
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F.  SWerlei  ©Reifen  ooit  g'ifdjeit  uub  ©Mattieren. 


3.  mit  Kräutern.  55er  Sachs  roirb  gehörig  gereinigt  unb 
in  paffenbe  ©tiide  gefdjuitteu,  mit  ©alj  beftreut  unb  eine  ©tunbe 
hingeftettt.  Saun  ntifcfjt  man  folgenbe  Kräuter,  atS:  ^eterfitie,  ©dfa* 
totten,  Sragon,  Kapern,  aucf)  auSgemäfferte  unb  entgrätete  ©arbeiten 
unb  etmaS  geftofienen  Pfeffer  unb  ttjut  fie  in  frifcf)e  jertaffene  SButter 
uebft  foüiet  ©itroneufaft,  bajj  biefe  einen  fäuerticfjen  ©efchmad  ert)ätt, 
fteflt  fie  auf§  geuer,  legt,  menn  fie  marm  gemorben,  beit  Sachs  tjinein 
unb  täfjt  if)U  unter  fleißigem  Urnmenben  jmei  ©tunben  barin  liegen, 
mäf)renb  bie  ©utter  nur  flüffig  erhalten  mirb,  aber  nicht  braten  barf. 
Stun  mirb  in  einer  Pfanne  Sutter  heiff  gemacht  unb  ber  Sachs  jetjn 
Minuten  barin  gebraten,  mobei  man  tf)n  tjäufig  mittels  einer  geber 
mit  ber  Kräuterbutter  auf  beiben  ©eiten  beftreidjt. 

$ur  ©auce  mirb  bie  übriggebtiebene  SDtarinabe  mit  jmei  ©taS 
meifjeni  SSein  unb  einigen  Söffetn  guter  Kraftbrühe  eingefocEjt,  unb 
füllte  fie  nicht  fäuertid)  genug  fein,  mit  ©itronenfaft  üerfeht  unb  mit 
einem  ©ibotter  abgerüfjrt. 

4.  ÜÖiarinicrter  £acf)S.  1 kg  Sachs  fdjueibet  man,  ohne  ihn  gu 
mafdjen,  mit  ber  §aut  in  2V2  cm  bicfe  ©cheiben,  fatjt  biefe  1 ©tunbe 
lang  ein,  trodnet  fie  mit  einem  Suche  ab,  beftreidjt  fie  mit  feinem  0t 
unb  brät  fie  fehltet!  gar  unb  bräunlich,  am  befielt  auf  einem  9toft 
gefchieht.  Sann  legt  man  bie  ©cheiben  iit  einen  irbeneit  Sopf,  foc^t 
V 2 1 nicht  fdjarfen  ©ffig  uub  V 2 1 SJtofetmeiit,  15  g @at§,  2 ©itronen* 
fdfeiben,  2 Sorbeerblätter,  Sragon,  2 g meinen  Pfeffer  unb  giefjt  eS 
abgefütjtt  über  ben  Sacf)§,  metdjer  in  einem  jugebunbenen  Sopfe  bis 
311m  ©ebraud)  aufbemaf)rt  mirb. 


fytg.  23.  Stal.  SIS  1 in  lang. 


5.  9lnl  blau  §u  f orfjcit.  Stachbem  ber  2lat  nad;  Str.  1 getötet, 
mobei  bie  £>aut  uidjt  abgeftreift,  fonbertt  nur  mit  ©atj  abgeriebeu  ift, 
mirb  er  ausgenommen,  iit  ©tüde  gefdjnitten  unb  311m  23taufochen  mit 
heifjgemadjtcm  ©ffig  übergoffen;  bann  tä^t  matt  ihn  in  fodfenbem  SBaffer 
mit  einem  ©ufe  ©ffig,  ©atj,  einem  Sorbeerbtatt,  ©itronenfdjeiben, 
©chatotten,  gan3em  Pfeffer,  Steifen  uub  einem  Keinem  ©tiicf  Sutter, 
fomie  ©albeibtättern,  Shptniait  unb  ©ftragon  10 — 15  SDtinuten  nidht 
3tt  ftarf  fodfett  unb  gibt  ihn  recht  hei6  uebft  Kartoffeln,  Butter  unb 
©eitf,  mit  ©itrottenfcheibett  unb  fßetcrfitienblättern  garniert,  jur  Safet 
ober  reid)t  ba3U  ©ffig  uub  01,  ober  eine  ÜOteerrctticfj',  Kapern*  ober 
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Gitrottenfauce.  ÜDian  tput  loopt,  bie  Slalbriipe  aufgupeben,  um  bie 
etma  iibriggebtiebenen  Statftiide  barin  aufgubehiapren. 

Ser  Stat  bebarf  toeniger  ©atg  atg  bie  übrigen  gifdje. 

SBenn  man  ben  Stat  einige  Zeit  aufpeben  null,  unt  ipit  fpäter  f'att 
mit  einer  Sartaren=  ober  Stemoutabenfauce  gu  reidjeit,  fodjt  man  ipn 
ebenfo,  bo«f)  nimmt  man  patb  ©ffig,  ^alb  Sßaffer.  Sütan  nimmt  beit 
Stat  nacf)  bem  Podien  big  gunt  üöftigen  (ürrfalten  aug  ber  S3riipe,  legt 
ipn  barauf  loieber  hinein,  bedt  it;n  gu  unb  beioaprt  ifjn  big  gum 
©ebraucp.  Sie  ©cpüffet,  auf  ber  man  ben  Slot  anricptet,  oergiert  man 
mit  gteifcpgattert,  Gjiierfdjeiben,  roten  Ütiiben,  kapern,  ©atgnüffeu 
unb  bergt. 

6.  23rcutcr  3tat=$rifaffec.  Ser  Stat  mirb  mie  benterft  gereinigt, 
in  ©tüde  gefcpnitten,  eine  ©tuube  mit  ©atg  beftreut  unb  üor  ber 
Zubereitung  abgeioafcpen.  Sann  bringt  man  ipn  mit  fräftiger,  fcpluacp 
gefatgener  33ouitton,  fo  bafj  biefe  mit  bem  Stal  gteicp  fiept,  gum 
Podien,  gibt  einige  in  ©tüde  gefcpnittene  ©pampignong  pingu,  täjjt 
ben  Stat  gar  loerben,  fiiftt  i^n  aug  unb  ftettt  iptt  toarm.  Sttgbanu 
rottt  man  üon  gifcpfarce  tängtid)e  ^tö^cbjen  auf  unb  täjjt  fie  pödjfteng 
5 üftinuten  im  Ragout  fodjen.  .Spat  man  1 kg  Stat,  fo  fdjtoipt  mau 
1 ©fjtöffet  feinet  Sftept  in  Sutter  loeifj,  üertodjt  eg  mit  ber  StalbriiEje 
gu  fämiger  ©auce,  riiprt  biefe  mit  gtoei  frifdjen  Gribottern  ab,  miirgt 
fie  mit  Sitronenfaft,  loenig  SD^uSfatbtüte  unb  meinem  Pfeffer,  rüprt 
big  gum  Stuftocpen  unb  gibt  Stat  unb  ®töfjcpen  in  bie  getoärmte 
©cpüffet,  in  ber  man  fie  mit  ber  bidlicpeit  ©auce  bermifcpt. 

Sn  ber  feinen  ®ücpe  oertocpt  man  bie  gritaffeefauce  mit  einem 
©tag  Sötabeira,  bereitet  aufjer  ben  $ifdj=  and)  nocp  ©eftiigetftöfjcpen 
unb  biinftet  SJtorcpelit,  ©pantpignong,  ®atbgmitd)  in  gteifcpbrüpe  tueidi), 
um  biefe  ©acpen  nebft  ^rebgfcptoeifdjen  unter  bag  gtifaffee  gu  mifdjen. 
©epr  loopt  fann  man  bieS  grifaffee  aitcp  im  Steigranbc  anricpten  ober 
eg  oben  mit  93tätterteigfcpnittcpen  (StbfcEjn.  23adioert)  belegen. 

7.  ©cbäutpfter  Stal.  SJtan  fodjt  2 gerpadte  ^atbSfü^e,  big  bie 
®nocpen  peraugfatten,  gibt  bie  33rüpe  burdj  ein  ©ieb  unb  gteicp  loieber 
in  ben  umgefpiitten  Sopf,  tegt  bie  abgefpiitten  Statftiide  pinein  — fie 
bürfett  nid)t  gang  bebecf't  fein  — , fügt  2 ©fjtöffet  Oott  (Sffig,  in  loetdjcm 
10  g Siebigg  gteifcpeptraft  aufgeloft  finb,  pingu,  loeuig  SJhigtatblüte, 
2 — 3 fteine  Zmebeldjen  in  ©cpeibeu  gefdjnitten,  Pfeffer,  ©atg  unb 
einige  ©itronenfcpeibeu  opne  ®erne,  becft  ben  Sopf  feft  gu  unb  täfjt 
bieg  atteg  tangfam  gar  fcptnoren;  man  fcpmedt  bie  S3rüpe,  ob  etloa 
©atg  feptt  ober  ©ffig,  tegt  bie  Statftüdcpen  in  eine  ©cpiiffet  unb  gibt 
bie  etioag  abgefüptte  S3rüpe  barüber. 
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F.  ^derlei  Speifen  Oou  tfifcfjeit  unb  Schattieren. 


8*  ©ebacfcncr  3(al.  SDie  (Stüde  rnerben  üortjer  gefalgeix,  in  (£i 
ltnb  SSeißbrotfrumeu  umgemenbet,  in  offener  Pfanne  in  gelb  ge= 
toorbener  93utter  mit  frifdjen  ©atbeibtättern  gar,  bunfetgetb  unb  froß 
gebacfett. 

Sind)  fanxt  man  ben  Stal  mehrere  ©tunben  einfatjen  unb  oerbecft 
beifeite  ftetten,  if)n  bann  abtrocfnen,  mit  ©albeiblättern  umbinben  unb 
bann  in  23utter,  ©ped  ober  audj  Dtibenöt  braten. 

2tm  borjügtidjften  aber  munbet  ber  2tat,  memt  er  im  Dfett  gebraten 
mirb,  toobei  man  ifjn  fdjnedeitförmig  aufrollt  unb  mit  £>otäfpießen 
burdjftidjt.  9Ran  legt  if)n  fo  in  eine  butterbeftridjene  ©Rüffel,  belegt 
itjn  mit  .Snuebetfdjeibeu  unb  übergießt  it;rt  mit  einer  ÜUiarinabe  aus 
SBeißmein,  @ffig  unb  feinen  Kräutern,  baß  er  halb  bebedt  ift,  unb  brät 
if)n  im  Dfen.  SRan  legt  itjn,  ift  er  gar,  auf  ein  Sud)  jum  ©ntfetten, 
äiefjt  bie  £)otäfpießchen  au§,  überftreidjt  if)n  mit  gteifdjfaft  (©tace)  unb 
gibt  eine  SiebeSapfetfauce  ba^u.  Stuf  biefe  SBeife  §ubereitet  ift  ber  2tal 
am  befömmtichften,  meit  er  babei  öiel  üoxt  feinem  gett  berüert. 

SSietfadj  füllt  man  bie  siemtidj  großen  Statfiiide,  nadjbem  man  ben 
Stal  beim  SSorbereiten  fofort  üom  dtüdgrat  befreit,  mit  einer  gifd)= 
(£>ecf)t=)  ober  ®atbfteifdjfarce  unb  binbet  bie  ©tüde  fo  §u,  baß  bie 
garce  nid)t  tjerauSfätlt  unb  brät  fie  toie  oben  angegeben. 

SRan  reicht  bie§  ©eridjt  mit  ©itronenfdjeiben  unb  ©enf  ober  einem 
grünen  ©atat;  auch  paßt  eine  fRemoutabenfauce  baju.  2tt3  Beilage  ju 
jungen  (Srbfen  paffenb. 

9.  Slufgcrotttcr  Stal.  Sft  ber  Stal  nadj  5Rr.  1 gereinigt,  fo 
fdjueibet  man  bie  Stoffen  baüon,  ben  gifdj  im  fRitden  ftatt  an  ber 
23audjfeite  auf  unb  nimmt  ißn  üon  ba  aus,  um  itjn  bann  31t  mafdjen 
unb  bas  ganje  Slüdgrat  auSjutöfen. 

darauf  legt  man  ben  Slat,  bie  ^nnenfeite  nadj  außen,  auf  ein  • 
.■pactbrett,  legt  itjn  glatt  auSeinaitber,  beftreut  itjn  mit  getjadtem,  fjart= 
gelochtem  ©ibotter,  ein  meuig  getjadter  gmiebet  unb  ^Setcrfitie,  Pfeffer 
unb  ©atj,  ober  belegt  itjn  ftatt  beS  letzteren  mit  ©arbettenftreifen. 
rottt  man  ben  Hat,  ooit  metdjcrn  ®opf=  unb  ©djmanjenbe  abgefdjiiitten 
ift,  oom  ^opfenbe  an  jufammen  unb  biefe  fRoutabe  in  bereit  gehaltenes 
faubereS  tofeS  Seinen,  mctdjeS  man  an  beiben  ©eiten  mit  SBinbfabeit 
feft  jufammenfchnürt.  Qn  einen  fteiiten  £opf  gießt  man  barauf  halb 
(Sffig,  tjatb  SSaffer,  legt  bie  Siotte  mit  .gmiebetfdjciben,  ©emürj,  jmci 
Sorbeerbtättern  unb  ©atj  hinein,  unb  fodjt  fie,  faxtm  bitrdj  bie  SBrüße 
gebedt,  in  einer  tjatbeu  ©tunbe  gar,  um  fie  banadj  tjerauSäunctjmen 
unb  baS  Seinen,  metdjeS  etmaS  tofe  gemorben  ift,  mieber  ftraff  ju 
binben.  9tadj  beut  ©rtatten  mirb  bie  9ioIIc  ein  menig  gepreßt,  aus 
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bent  Seinen  gemidelt,  in  ©djeibett  gefdjnittcn,  frangförmig  in  einer 
©djiiffel  angeridjtet,  mit  ©itronenfd)eibeu  oergiert  unb  mit  geschnittener 
©ulg  ober  SRemoulabenfauce  gereift,  ©ie  pafft  jum  griiljftüd  ober 
al§  SRittclgeridft. 

10.  StahStcm,  englifc^e  3ubereitung.  9Ran  reinigt  ben  Slal, 
fchneibet  ®opf  nnb  ©djmang  ab  unb  baS  SOlittelftüd  in  gleidpuäffige 
©tüde.  2)ie  teueren  menbet  man  in  9CRef)I,  Pfeffer  unb  ©alg,  unb 
bädt  Sie  in  ©dpnelgbutter  lidftbraun.  ®ann  läfft  man  bie  gebatfeneu 
gifdjftiide  erfalten  unb  focht  oott  bent  ^opf  unb  ©dfmang  mit  guter 
gleifcpbrülje,  Soraie  mehreren  gemiegten  ©arbeiten,  einigen  ©fjam- 
pigttonS,  ein  ©laS  SEBeineSfig  unb  ein  ©laS  ©Iferrt)  eine  fräftige  23riil)C, 
bie  man  burdjfeifjt  unb  mit  einer  SRefilfdjmipe  Oerbicft.  3tt  biefer 
biinbigen  ©auce  bäntpft  man  bie  gebadenen  3ifct)e  langSam  nod)  eine 
23iertelftunbe  unb  gibt  fie  bann  mit  berfetben  gu  2Üfd). 

11.  Stal  in  Sßapterfaftdjcn.  (9JUttetgerid)t.)  ©in  großer  2lal 
mirb  gereinigt,  gefaigen,  in  ©tüde  geteilt  unb  in  einer  gleifdjbouillon, 
ber  man  etmaS  SBeifjmein,  fomie  feine  Kräuter  unb  gentifd)teS  ©emiirg 
gufügt,  meicf)  gebiinftet.  i^ngmifcljen  focht  mau  200  g SReiS  in  öouittou 
meicf)  unb  förnig,  miegt  12  ©IjampignonS,  5 ©djalotten  unb  etmaS 
fßeterfilie  fein,  üermifdft  bieS  miteiuanber  unb  bünftet  eS  in  23utter 
einige  SRinuten.  ©in  grojfeS  fßapierfäftd)ett  beftreic^t  man  innen  überall 
gut  mit  Sßrobenceröl,  belegt  ben  23oben  mit  einer  Sage  SReiS,  fcf)icf)tet 
bann  bie  Slalftiide,  bie  man  mit  ben  gemiegten  ©ac^eit  beftreut,  hinein 
unb  fährt  fo  fort,  bis  baS  ®äftdE)en  gefüllt  ift.  ®ie  le^te  Sage  muff 
aus  SReiS  hefteten,  man  beträufelt  itjn  mit  ®rebSbutter,  beftreut  ifjtt 
mit  geriebener  ©emmcl  unb  bädt  baS  ©eridjt  bei  geliitber  SBärnte 
eine  halbe  ©tunbe,  um  eS  bann  fofort,  in  einer  gebrodenen  ©eroiettc 
angerichtet,  aufgutragen. 

12.  Stal  51t  marinieren.  $er  2lal  mirb  abgegogen,  gemafdfjen, 
eine  ©tunbe  eingefalgeit,  in  ©tüde  gefdjnitten,  mit  einem  Sitdje  ab- 
getrodnet,  in  einer  fauberen  Sßfaitne  in  feinem  Öl  gebadett  unb  gum 
©rfalten  auf  Söfdfpapier  gelegt.  ®ann  merbeu  ©djalotten,  Sßfeffer* 
förner,  gange  SRuSfatblüte,  einige  Sorbeerblätter,  ©itronenfd)eiben, 
morauS  bie  ®erne  entfernt,  1U  ©tunbe  mit  fo  üielent  ©ffig,  als  nötig 
ift,  ben  Stal  gu  bebeden,  etmaS  SBaffer  unb  ©alg,  gefoc^t.  ®er  Slal  mirb 
mit  ber  falt  gemorbenen  93rüf)e  übergoffeu  unb  in  einem  fteinernen 
Xopfe  bis  gunt  ©ebrauch  an  einem  falten  Orte  aufbemat^rt. 

Dber  man  folgt  ben  SXal  einige  ©tunben  unb  fod)t  iljn  im  glafierten 
Sopf,  in  bem  man  halb  SBaffer,  halb  ©ffig  unb  bie  oben  angegebenen 
©emiirge  aufgefodjt  hat,  in  etma  15  SRinuten  gar,  bann  fct)id)tet  man 
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F.  5tttertei  (Speijeu  üon  j$ifd)en  unb  ©datieren. 


beit  2(qI  in  einen  ©teintopf,  giefjt  bie  entfettete  mit  Gitronenfaft  ge* 
fdjärfte  33rüt;e  über  ibjit  nnb  tjebt  itjn  auf. 

üßian  fann  beu  Hai  ohne  meitereg  giertich  anrichten;  ober  eg  föntien 
bie  Slalftiicfe  eine  gemifcfjte  ©djüffel  bitben.  Sn  festerem  gaß  merben 
fie  mit  fjärtfict)  gefodjten,  in  Viertel  gefd^nittenen  frifdjen  (Sient,  fteinen 
Grffiggurfen,  eingemachten  ißerlgmiebeht  nnb  9totebeeten  gierlidt)  burcf}* 
legt  nnb  mit  kapern  überftreut. 

13.  Slftfje  mirb  ebenfo  mie  bie  Soreße  nach  ben  folgenben  S3or= 
fdjriften  gubereitet. 


14.  ^orelten  bfau  gn  fodjeit.  SDie  goreßen  merben,  mie  rneift 
aße  gifdje,  meldje  blau  gelocht  merben  foUett,  nicht  gefdfuppt,  nur  aug= 
gemeibet,  mobei  man  fie  am  beften  auf  ein  nafjgemachteg  ^üdfenbrett 
legt,  unb  fie  fo  menig  afg  möglich  mit  ber  §anb  berührt,  bamit  ber 
©djleirn,  ber  bag  SBtaumerben  heroorbriitgt,  nidjt  ooit  ben  ©puppen 
abgemifcht  merbe.  ®ann  fpütt  man  fie  unb  legt  fie  auf  eine  flache 
©chüffel,  giefjt  heilen  @ffig  barüber  unb  lägt  fie  gugebedt  (nach  anberer 
bon  mir  erprobter  SBeife  offen  in  Zugluft)  1h  ©tunbe  ruhig  liegen, 
mobei  fie  btau  merben.  ®aun  focht  man  SSaffer  mit  reichlich  ©alg, 
gibt,  menn  eg  focf)t,  bie  goreflen  mit  bem  (Sffig  hinein,  läfjt  fie  gugebedt 
6 — 12  SDtinuten  auf  ber  fßlatte  ftefjen,  mobei  bie  gifche  nur  gieheit, 
nicht  lochen  bürfeit,  unb  ridjtet  fie  heifj  an;  gibt  bann  am  beften 
frifdje  fatte  Butter  bagu  ober  auch  gefdjmolgene  Söntter,  nadj  belieben 
mit  feingehacfter  fßeterfitie,  and)  eine  hoHänbifdhe  ©auce,  ober  gibt  fie 
falt  mit  feinem  01,  (Sffig  unb  Pfeffer.  ®ie  Söutter  gn  aßen  Sifdjeu 
barf  beim  ©chmelgett  nidjt  fodjeit,  meil  fie  baburch  feljr  berliert. 

®ie  goreße  gehört  git  ben  giften,  bie  am  meiften  ©afg  bebiirfen. 
5t n m er f'u ng.  Sie  goreflen  werben  meiften§  wot)t,  otjue  Oortjer  btau  ge* 
madjt  gu  fein,  einfach  in  SBaffer  gegeben  unb  wie  oorgefdjriebeu  gefodjt. 

Sie  g-orelle  hält  fid)  aufjer  SBaffer  nur  einige  ©tunben;  fie  iniifj  baher 
gang  frifch  gebraucht  Werben. 
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15.  $orcöcufdjuittd)en  mit  ncrfd)iebeueu  Saucen  unb  6k 
utiifett.  Sßiittetgrojje  goreßett  werben  ausgenommen,  ans  £>aut  unb 
©raten  gelöft  unb  jebe  .'pälfte  nodj  einmal  burdjgeteitt.  Saun  ftreidjt 
man  eine  Pfanne  mit  Butter  anS,  legt  bie  goreßenfdjnitte  f)iuein, 
beftreut  fie  mit  ©atg,  fomie  mit  gewiegten  feinen  Kräutern  unb  röftet 
fie  auf  jeher  ©eite  gmei  SJtinuteu.  Sie  SSutter  wirb  bann  a6gegoffen, 
einige  Söffet  ber  fertigen  ©auce,  mit  ber  man  bie  ©djnitten  reichen 
miß,  bariiber  gegoffen,  bie  ©djnittdjen  einmal  in  itjr  aufgefodjt,  in 
tiefer  ©cfjiiffet  angeridjtet  unb  bie  ©auce  nebenher  gereicht.  ÜDtait  mätjtt 
gu  ben  ©djnittdjen  eine  ®rebS=,  braune  ®raft=,  ®apern=,  Somaten* 
ober  Searuerfauce.  ©tatt  eine  ©auce  nebenher  git  reidjett,  richtet  mau 
aud)  mofjt  bie  Wie  oben  nur  in  Sßutter  oljne  trauter  geröfteten  goreßeu= 
fd;nittc£)en  um  ein  ©emiife  bon  ©rbfeu,  ©pargetfpijjen  ober  üerfdjiebeneu 
jungen  @ emiife rt  au. 

16.  ©cbatfeue  Forellen.  Sie  tteinften  Soreßen  wätjtt  man 
bagu,  fdjuppt  fie  feljr  fauber,  nimmt  fie  aus,  Wäfdjt  fie,  fdjueibet  fie 
auf  beibeu  ©eiten  mefferriidenbid  ein  uitb  folgt  fie  eine  tjatbe  ©tunbe 
bor  bem  33aden.  ÜDtan  trodnet  fie  bann,  menbet  fie  erft  in  ßMß,  bann 
in  @i  unb  geriebener  ©entmel,  bädt  fie  in  93adfett  aus,  richtet  fie  auf 
einer  ©erbiette  auf  tanger  ©djüffet  au  unb  reicht  ®opffatat  bagu. 

17.  Saibling  mirb  mie  bie  goreße  btau  gefotten  unb  nur  mit 
frifdjer  Butter  ferbiert. 

18.  $cldjcu  ober  SBInufcIdjen  mirb  ebenfaßs  am  meiften  gteid) 
ber  goreße  btau  gefodß,  bod)  fanu  man  i£)n  and)  uad)  9h\  16  baden. 

19.  £ad)SforeUe  fann  uad)  aßen  Stegepten,  metd)e  beim  Sad)S  gu 
finben  finb,  gubereitet  Werben,  am  betiebteften  ift  barunter  bie  Bereitung 
nadj  9tr.  2. 

20.  Äarpfen  blau  gu  fodjcn.  Ser  Karpfen  mirb  gefdjtadjtet 
unb  auSgemeibet,  mie  eS  in  9tr.  1 bemerft  Worben,  bann  gcwafdjeu, 
ber  Sänge  nacf)  gefpatteu,  unb  bie  beiben  Hälften  in  2 bis  3 ©tiide 
gefdjnitten.  Sftan  tann  ben  Karpfen  gteid)  ben  goreßeit  btau  ntadjen, 
worauf  er,  weit  er  fefjr  fett  ift,  einige  ÜDtinuten  gefocpt  unb  red)t  tjeifi 
angeridjtet  mirb.  SDtan  gibt  ifjn  mit  Ijeifjer  S3utter  unb  feingeljadter 
ißeterfitie,  and)  mit  einer  rotjen  Sfteerrettidjfauce  ober  ÜDieerrettidj  mit 
©djtagfaljne  (Slbfdjnitt  11.)  gur  Safet.  — Sie  ÜUiitd)  ber  Karpfen  gilt 
ats  Sederbiffen.  — Ser  Karpfen  erforbert  red)t  üiel  ©atg. 

2lnmerfung.  Übriggebliebener  Äarpfeu  mirb  tatt  mit  SOtaponnaife  angc= 

ridjtet.  — s2tufter  gefocptem  Äarpfen  eignen  fiel)  gur  Sbtaponnaife  befonberS 

©epteie,  ganber,  ©eepedjt,  ©teinbutt. 

3)  a t>  t b i § , ffodjbucf). 
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gig-  26.  Sarpfcn.  93t§  über  1 m Tang. 


21.  Äarpfeu  in  Stotmciufaucc.  SJian  fdßadftet  ben  Karpfen, 
mobei  man  fein  33Iut  in  einer  fleineu  fjalben  2affe  (Sffig  auffängt, 
fdfuppt  ü)n  unb  üerfätjrt  übrigens  mit  ber  SSorbereitnng  nad)  öorljer* 
getjenber  Kummer,  ©inb  bie  ©tüde  gemäßen,  fo  tfjut  man  fie  nebft 
©atj,  gefcfpiittenen  gmiebeln,  grobgeftofjeneni  Pfeffer  unb  Steifen, 
ßitronenfdfeiben  unb  Sorbeerblättern  in  eine  ^afferolle,  gibt  etmaS 
SBeifjbier  ober  Sßaffer  unb  übrigens  fotiiel  Stotmein  ^ingu,  bafj  ber 
Karpfen  eben  bebedt  ift.  ©obattn  nimmt  mau,  fo  gut  eS  tfjuitlidj  ift, 
ben  ©d)aum  ab,  gibt  ein  grofjeS  ©tüd  SSutter  nebft  etmaS  feinge= 
ftoffenem  gmiebad  hinein  unb  läfft  ben  gifd)  nid£)t  gar  5U  ftarf  fodfen. 
®urj  oor  bem  Slnriclßen  rüfjrt  man  baS  23Iut  unb  ein  ©tüd  guder 
burd),  legt  ben  Karpfen  in  eine  ©djiiffel  unb  rüfjrt  bie  ©auce,  mcldje 
redjt  gebunben  fein  muff,  burd)  ein  ©ieb  barüber. 

22.  Karpfen  in  pohtifdjer  ©auce.  ®ie  Karpfen  merben  uad) 
Sir.  1 gefdfladftet,  bann  gefdfuppt,  gefpalten,  in  ©tüde  gefd)ititten  unb 
baS  SSIut  in  ©ffig  aufbemafjrt.  gu  1V2  kg  Karpfen  nimmt  man  etma 
3 Söurjeln  (SJiöfjreit),  2 fpeterfilienmurjeln,  3 3 knebeln,  lj.i  ©eßerie* 
fnoße,  fdjneibet  bieS  aßeS  in  (Scheiben,  tlpd  eS  in  eine  $affcroße  nebft 
etmaS  Qätgmer,  einigen  Steifen,  ^fcfferföruerit  unb  etma  2 Sorbcer* 
blättern,  giefst  Ijalb  S3ier,  Ijalb  Söaffer  baju  unb  läfjt  aßeS  1U  ©tuubc 
focf)en.  ®auit  legt  mau  bie  Karpfen  Ijineiit , ftreut  baS  nötige 
©alj  barauf,  gibt  70 — 100  g Butter,  V2  ©itrone,  morauS  bie  Sterne 
entfernt,  ein  SöeinglaS  uoß  ©ffig  (baS,  maS  fdfon  311111  SBIut  ge* 
fomnten  ift,  mitgeredjuet)  fand  bem  S3Iut  pinju  unb  läfjt  aßeS,  feft 
3itgebedt,  nod;  meitere  15  SJiiuntcn  fodjen.  ©inb  bie  $arpfeuftüde 
meid),  fo  nimmt  man  fie  aus  ber  SBrißje,  fejjt  fie  auf  eine  Ijeifje  ©teße, 
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tljut  ^fcfferfudjett  ober  geriebeneg  Sßeifjbrot  unb  ein  ©lag  9iotioein 
an  bie  ©auce,  rührt  biefe  burd)  ein  ©ieb  unb  gibt  fie  teils  über  bie 
Karpfen,  teils  baju.  @g  toerben  Kartoffeln  baju  gereicht.  Sag  Sier 
barf  nid)t  bitter  unb  bie  ©auce  muh  bidlid)  fein.  Statt  23ier  fann 
man  fjalb  äßeifftoein  nehmen. 

23.  Gefüllter  Karpfen.  DJtan  fdjuppt  ben  Karpfen,  nimmt  ifjn 
aug,  faljt  it)n  unb  töft  oon  ber  einen  ©eite  bag  Steife^,  ioetdfeg  gtuifcEjen 
Kopf  unb  ©djtoanj  fi£t,  betjutfam  ab,  fo  bajj  beibe  Seite  an  ber  £>aut 
bangen  bteiben  unb  meber  Stiidgrat  nod)  £>aut  befdjäbigt  toerben. 
Sann  badt  man  bag  berauggefdjnittene  g-teifd),  itad)bem  man  bie  ©raten 
entfernt  bat,  recht  fein,  reibt  ein  reidjticbeg  ©tüd  33ntter  gur  ©abne, 
rübrt  2 ©ier,  ettoag  in  SGBaffer  eingetoeidjteg  unb  toieber  auggebrüdteg 
Söeifcbrot,  1 — 2 ©djalotten,  ©itronenfdjate,  ©atj,  SJiugfatbtüte  baran 
unb  gibt  suleijt  bag  get)adte  Karpfenfteifcf)  ba§u.  Sinbet  man  bie  Sarce 
ju  toeicb,  fo  fügt  man  ein  tuenig  geriebeneg  SBeifjbrot,  anbernfattg  ettoag 
SBaffer  binju.  2Jian  ftreidjt  fie  in  bie  Süden  beg  Karpfen,  fo  baff  er 
feine  üorige  ©eftatt  toieber  erhält,  beftrent  it)n  mit  ßtoiebad,  legt  it)u 
nebft  SSutter  auf  ©pedfdjeiben  in  eine  fßfanue,  bie  gefüllte  ©eite  ttad) 
oben,  unb  täjät  ihn  unter  öfterem  üorfid)tigen  tBegiefjen  im  Ofen  gar 
unb  gelb  toerben.  9tad)bem  ber  gifd)  mit  einem  ©dfanmtöffet  oorfidjttg 
auf  einer  langen  ©djüffet  angeridjtet  ift,  fodft  man  bie  ©auce  in  ber 
ißfanne  mit  V 2 ©fftöffet  gebratenem  9M)t,  Bouillon  unb  ©atj,  loürjt 
fie  nach  belieben  mit  gel;adten  ©arbeiten,  reibt  fie  burd)  ein  ©ieb  unb 
gibt  Kapern  hinein  ober  ßitronenfebeiben. 

Kann  man  einen  Scdel  mit  Kohlen  auf  bie  Pfanne  tegeit,  fo  toirb 
ber  Karpfen  nod)  gleidjmäfjiger  unb  beffer. 

24.  fölifdjgeridjt  bou  Karpfen  mtb  Stal.  SSou  beiben  gifd)en 
nimmt  man  bie  gleiche  HJienge,  ettoa  1 kg,  fdjuppt  unb  §iebt  bie  gifebe 
ab,  toäfcbt  fie,  äerfcl;neibet  fie  in  5 cm  grofje  ©tiide  unb  fteüt  fie 
eine  ©tunbe  leicht  gefatjen  beifeite.  $n  biefer  3eit  focht  man  jer= 
febnitteneg  ©dpoeinepöfelfleifd)  halb  toeicb,  febneibet  eg  bann  in  gteidje 
©tüde  toie  bie  Sifdfe  unb  tegt  alles  mit  flehten  gtoiebeltt  unb  ©bflnt* 
pigttong  üermifd)t  in  ein  ©efäfj,  in  toeldjem  mau  ettoa  150  g Söutter 
baritber  oerteitt.  2llg  ©etoürj  fügt  man  ein  Sorbeerblatt,  ffjfefferförner 
unb  ettoag  ©etüürjnetfen  an,  giefjt  auch  l/a  l gteifd)brüt)e  unb  ebenfo^ 
öiel  9tottoein  bariiber  unb  bämpft  atteS  miteinanber  tangfant  gar.  3 ft  bieg 
gefdjeben,  ftettt  man  bie  öerfd)iebetten  3utbaten  beifi,  fließt  bie  SSrübe 
burd)  ein  ©ieb,  oerbidt  fie  mit  einem  braunen  SButtermebt  unb  giefft 
fie  über  bag  jierlidj  angeridjtete  9?iifcbgerid)t.  Sen  9ianb  ber  ©djüffel 
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F.  Merlei  (Speifeu  Bon  gtfdjcn  uiib  Sdjnltiereit. 


umgibt  man  mit  gerüsteten  33rotfdjeiben  itub  Eierft  öfjdjen  unb  reicht 
nadj  ©efaden  uodfj  ©algfartoffcln  bagu. 

25.  ©aitjer  Star^pfeu  gebaden.  ®er  Karpfen  mirb  gefrf^uppt, 
nidjt  am  93audj,  fonbern  am  9iüden  aufgefdjnitten,  ausgenommen,  ein= 
gefatgen,  nadj  einer  ©tmtbe  abgetrodnet,  int  Stiiden  mieber  gufamnten* 
genäht,  in  Ei  unb  Srotfrumen  umgeluenbet,  in  einer  ftadjen  Pfanne 
in  fodjenber  Sntter  ober  mit  ©djmalg  fcfjön  gelb  gebaden  unb  nad) 
Entfernung  ber  gäben  Ijeifj  angeridjtet.  üDie  Pfanne  barf  man  beim 
33aden  ber  gifdje  nidjt  gubeden,  tueil  fie  fonft  meid)  merben;  baSfetbe 
gefdjietjt  aud),  menn  man  fie  nidjt  fofort  gur  Safe!  gibt,  bod)  muff 
man  bie  auSgebadenen  gifdje  ftetS  gum  Entfetten  einen  ?tugenbtid  auf 
Söfdjpapier  legen. 

9Inmer!ung.  Übriggebtiebener  Karpfen  ober  anöre gebadene  gi|d)e  fönnen 
gu  gifdjfuppe  (B.  9?r.  24)  üertoanbt  merbeit,  auch  gu  (Sauerfoljl  mit  gifd). 

26.  Itugarifrfjer  Karpfen.  Sen  Porbereiteten  Karpfen  fdjueibet 
man  in  paffeube  ©tiide,  falgt  biefe  unb  ftetlt  fie  1U  ©tunbe  beifeite. 
Saun  fod)t  man  fie  in  fiebenbem  ©algmaffer,  bem  man  ein  ©üßdjen 
Effig  gufe^te,  nadj  üftr.  20  gar,  ridjtet  fie  fofort  auf  fjeißer  ©Rüffel  an 
tutb  übergiefjt  fie  mit  fotgenber  ingmifdjen  bereiteter  ©auce:  gn  60  g 
23utter  röftet  man  gmei  ge£)adte  gmiebeln  unb  30  g ÜOMjl  bräunlidj, 
berfodjt  biefe  2Jcet)tfdjmi£e  mit  V*  l fixier  ©at)ne,  Vs  l gifdjtnaffer  unb 
einer  Saffe  Souidoit  gtt  fämiger  ©auce,  bie  man  mit  menig  ißaprifa 
(SSorfidjt !)  mürgt.  dtadjbem  man  bie  ©auce  burdj  ein  ©ieb  getrieben, 
rütjrt  man  fie  mit  einigen  Eibottern  ab  unb  riitjrt  guleftt  ein  ©tiiddjen 
frifdjer  Söutter  Ijinburdj. 

27.  ^arjjfeufüct.  SSott  einem  fdjöiten  mittetgrofjen  gifd)  löft 
man  alles  gteifdj  unb  miegt  eS  fein,  bcrnüfdjt  cS  mit  etmaS  gefdjabtem 
Suftfped,  ©arbedenbutter,  2 — 3 Eiern,  2 — 3 Söffcln  faurer  ©aljne, 
©alg,  Pfeffer  unb  fobiel  9ieibbrot,  baf3  man  eine  gcfdjmeibigc  aber  nidjt 
gu  lofe  garce  ertjätt,  auS  ber  man  einen  länglichen  Senbenbraten  formt. 
Dben  briidt  man  bidjt  nebeneinaitber  feine  ©pedftreifen  ein,  beftrent 
bie  Oberfläche  leicht  mit  ©emntel  unb  brät  beu  Sraten  im  Dfcn  unter 
fleißigem  öegicfjen  in  Söutter  braun  unb  gar.  Eine  Siertelftunbe  bor 
bem  2lnridjten  fügt  man  eine  Saffe  faure  ©aljtte  gu.  Sie  ©auce  mirb 
mit  Kartoffelmehl'  buitbig  gemadjt  unb  ©algfartoffeln  unb  Kopffalat  gu 
bem  traten  gegeben.  — Sind)  Uoit  §edjt  unb  gauber  Ijabe  id)  biefen 
93raten  bereitet  unb  fiirglidj  iljn  fogar  bou  Söeifjfifch  (9J7erlait)  hergeftellt, 
bou  beneit  er  ebeitfo  moljlfdjmedenb  tuurbe. 
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28.  kalter  Karpfen  mit  Sauce.  Siadfbem  ber  Karpfen  gc= 
fepuppt,  tuie  geiuöf)nlic£;  auggemeibet,  gut  gefpült  unb  eine  ©tunbe  ein= 
gefafgen  ift,  legt  man  iptt  in  eine  Bratpfanne,  gibt  7<t  l SSeitt  ober 
Sßeifjbier,  etma§  ©etoitrs,  Sragon,  $eterfilie  unb  etma  100  g Butter 
fjinju  unb  Icijjjt  ipn  unter  fleißigem  Begieffeu  langfam  lueicl;  foepeu. 
Sann  lägt  man  ipn  erfalteu,  gibt  eine  SRemoulaben*  ober  Seufelg* 
fance  (2t6fdjuitt  R.)  auf  eine  ©djiiffel,  legt  ben  Karpfen  pinein  unb 
üer§iert  ben  Staub  mit  ©ieru  unb  ißeterfilie. 

29.  Bemoofter  Karpfen.  SJiait  bereitet  ben  Srifd)  (2  kg)  nur, 
reibt  ipn  mit  ©als  ein  unb  bämpft  ipn  mit  1U  l foepmein,  ©als, 
Pfeffer,  ©emürs,  gmiebel,  ißeterfilienfträujjdjeu  unb  100  g Butter 
langfam  meid) ' unb  lägt  ipn  in  ber  93rütje  erfalteu.  $ft  bieg  erreicht, 
bereitet  man  (itad)  2lbfd)nitt  R.)  eine  gute  SDtaponnaife,  bie  fepr  bicE 
fein  muff,  unb  beftreiept  beit  Sifdj  nadj  bem  Stbtropfen  gleidpnägig 
mit  ipr.  SJtait  üerjiert  bie  ©cpiiffel  mit  (Sicrfdjeiben,  kapern,  ißer U 
smiebelu,  ißfeffergurfeu  unb  ißeterfilie,  umgibt  bag  ©anse  mit  einem 
Staub  bon  gepadter  gleifdjgadert  unb  reicht  biefe  ©cpiiffel  311  einem 
feinen  Slbenbbrot. 

30.  SOiariuierter  Karpfen.  SDtan  fepuppe  ben  Karpfen,  nepme 
ipn  au»  unb  fdpteibe  bie  ©ade  oon  ber  Leber;  bann  mafdje  mau  ipn, 
reibe  bie  in=  unb  aitgmenbige  ©eite  mit  ©al§,  laffe  ipn  fo  eine  SSeile 
liegen,  gebe  bem  mit  perauggenommeiten  Stögen  ober  ber  SJtild)  mieber 
ben  hörigen  ißlap  unb  trodne  ben  gifd)  ab.  SJtan  famt  ipn  auep  f palten 
unb  in  ©tiicfe  fdftteiben.  Sarauf  beftreidfe  matt  ipn  mit  feinem  01 
unb  laffe  ipn  auf  einem  Stoft  langfam  gar  unb  gelbbraun  merbeit ; in 
©rntaugelung  eineg  Stofteg  fantt  mau  auep  eine  Pfanne  ba3ii  neunten; 
man  raufe  bann  aber  oft  fcpiittelu,  bantit  er  fiep  iticpt  aufepe.  ©obantt 
läßt  man  ipn  erfalteu,  fodjt  ©ffig  mit  ©itronenfdjale,  ©djalotten  ober 
groiebeln,  ungcftojfeenem  ©etuür^,  SJtugfatblüte,  etmag  ©als  unb  einem 
Lorbeerblatt  unb  giegt  bie  ©auce,  nadjbem  fie  fall  gemorben,  bariiber. 
Stad)  einigen  Sagen  ift  ber  Karpfen  311m  ©ebrauep  gut  unb  palt  fiep 
einige  SBocpen,  raettn  bie  Briipe  in  ber  SJtitte  ber  angegebenen  3eit 
einmal  aufgefoept  mirb. 

31.  Slaranfdje.  SJtan  rieptet  bie  ®araufcpe  bor,  bringt  ©als= 
maffer  mit  einigen  3^iebeln  unb  ißfefferfbrnern  big  borg  ®od)en, 
legt  bie  gifdfe  pittein  unb  lägt  fie  laugfant  gar  siepeit.  ©ie  mirb 
mit  ©al^fartoffelrt  unb  Srabemünber  gifepfauce  (Llbfcpnitt  R.)  auf= 
getragen. 
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gtg.  26.  S3Iet  ober  Straffe.  40— 60  cm  lang. 


32.  SSlci  ober  SSraffe  mirb  ebenfo  mie  ber  Karpfen  nad)  ollen 
$od)borfcf)riften,  bte  für  biefen  geboten  tnerben,  gubereitet. 

33.  Sarfd)  ju  fodjeit  auf  Jjoltänbifdjc  Slrt.  $ie  öarfdfe  tnerben 
nur  auf  bem  Saudje  mit  einem  fJleibeifen  gefdjuppt,  fo  ausgenommen, 
bafj  äftildj  unb  Seber  barin  bleiben,  gut  gefpült  itnb  ettna  5 SKinuten 
in  tuenig  fodjenbem  ©algtuaffer  gefodjt,  in  tueldjem  matt  gunor  mit 
einem  ©tüd  23utter  uttb  gangen  ißfefferförnern  giemtid)  üiel  Heine 
$eterfilientourgeln,  tnorauf  nod)  einige  grüne  Slätter  fiub,  fjat  meid) 
fodiett  taffen.  ÜDlatt  legt  bie  ißeterfitienmurgeln  beim  Slnritfjten  gtüifdjen 
bie  23arfd)e  in  eine  ©Rüffel  unb  bringt  fie  mit  bem  Söaffer,  morin  fie 
gefönt  finb,  redjt  tjeifi  unb  bampfenb  gur  Safet. 

©ibt  man  fie  offne  baS  SBurgetmaffer  gu  Sifclj,  tuaS  id)  empfehlen 
möchte,  fo  reidjt  man  gefd)tnotgene  Sutter  nebft  gemiegter  ipeterfilie, 
geriebenem  (Sigelb  unb  Uftoftridj  gtt  ben  gifdjeit,  ober  aber  man  bereitet 
eine  tjoHänbifdje  ©auce,  gtt  ber  man  baS  burdjgefeiffte  gifdpnaffer  mit 
bermetibet. 

34.  Serfelbc  auf  attbere  2trt.  SDie  SSarfdje  merbett  nid)t,  mie 
in  üftr.  33  nur  auf  beut  93audje,  foitbent  mit  einem  Stobeifett  gang 
gefdfuppt  unb  gereinigt,  mit  fodjenbem  ©algtoaffer,  gioiebeln,  gangem 
^Pfeffer  uttb  Sorbeerbtättern  aufs  treuer  gebracht  unb  gar  gefodjt. 
jbattn  Ijadt  man  groei  Ijartgefodjte  (Sier  mit  ipeterfilie  Hein,  rütjrt 
HJiuSfat  unb  geftojäeuen  gloiebocf  fjittgu,  legt  bie  $ifd)c  in  eine  ©djiiffet, 
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gtg.  27.  33arfd).  93iS  40  cm  taug. 


beftreut  fie  mit  bem  ©emeugfel  unb  gibt  fie  mit  l)  eifeer  Sßutter  über  einer 
®apern=,  £an§fe  ofmeifter=,  and)  mofet  mit  brauner  Kräuter* 
fauce  -jur  £afel. 

35.  93arfd)  ttt  frau§öfifd;cr  Sauce.  ®ie  SSarfdfee,  im  ©emidjt 
non  je  250  g,  m erben  gefdjupfet,  ausgenommen,  gut  gemafdjen,  gefallen 
unb  mit  reidjlicf)  33ntter  in  eine  ®affcroße  gelegt,  ©obalb  fie  an  beiben 
©eiten  augebraten  finb,  ftrcut  mau  etroaS  SJiefel  barüber,  fefert  bie 
gifdje  barin  um  unb  giefet  fotoiel  meifeen  granjtoein  feingu,  bafe  fie 
bebedt  finb.  gugteid)  gibt  man  etmaS  feingeftofeencn  ßlelfenpfeffer, 
gefeadte  ißeterfitie  unb  feingefead'te  ©djalotten  feiitju  unb  läfet  bie  23arfcfee, 
feft  gugebecft,  langfam  gar  fodfen;  bocfe  biirfen  fie  nicfjt  im  minbeften 
^erfaßen. 

36.  ^aulbaifdj  mit  ßitroucufancc.  S)ie  gefdjlacfeteten  unb 
gereinigten  gifefee  merben  gefaljen  eine  ©tunbc  beifeite  geftellt,  bann 
in  paffenber  Sfafferoße  auf  eine  ©cfeidft  gerfd^nittener  ^eterfitiemuurget 
unb  ©eßerie  gelegt,  mit  Sßaffer  überfüllt  unb  rafcf)  ins  S'odjen  gebracht. 
SBetui  bie  gifdfe  gefdjaumt  finb,  gibt  man  nocfe  etmaS  ©al§,  ein  @ibid 
Sßutter  unb  einige  Sßfefferförner  bajn  nnb  läfet  bie  ^ifdfe  gar  jietjen. 
©ie  merben  auf  einer  ©djiiffel  bebecft  auf  fodfenb  feeifeeS  SSaffer  geftellt, 
bie  gifdfbrüfec  burefegefeifet,  mit  fjeßer  SMjlfdjmifee  fäntig  gelodet  unb 
eine  in  ©djeiben  gefdjnittene,  entfernte  unb  gefdjälte  ©trotte,  fomie 
ein  Gsfelöffel  kapern  barin  aufgcfodjt.  ®ie  ©auce  tüirb  mit  1 — 2 mit 
1 Söffet  ©afette  üerguirltem  ©gelb  abgewogen  unb  mit  ©atjfartoffeln 
aufgegeben. 
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gig.  28.  ßaulbar fdj.  10—20  cm  taug. 


37.  ^autbarfd)  blau  gefodjt  mirb  nacf)  9tr.  20  bereitet.  Stefte 
biefe§  gefolgten  SautbarfdjeS  geben  eine  treffliche  ©uppe,  ju  ber  ntan 
ba§  gifctjmaffer  nebft  ben  bnrcf)geftricf)enen  gifdfreften  ins  ®od;eu 
bringt,  1 Söffet  3Jtet)t  mit  2 Söffet  ÜDiitcf)  glatt  riüjrt,  bie  ©uppe 
fämig  fod)t,  ein  ©tücf  33utter  burd)3iet)t  unb  guletjt  mit  gelfadter 
ißeterfitie  unb  etmag  Pfeffer  mürjt. 

38.  -£>edjt  btau  gu  tacken  mit  Butter  unb  fütcerrettid).  ^ierju 
nimmt  man  fteine  §ecf)te,  meibet  fie  aus  unb  biegt  ben  ©cploanj  in 
ba§  SDtaut ; bocf)  barf  man  fie  nicht  lange  in  ben  §änben  galten,  meit 
ber  ©dfteim  ber  §aut  alSbamt  entfernt  unb  bie  gifdje  nicht  blau 
merbeit.  ®ann  madjt  man  fie  nad;  Str.  14  btau  unb  focht  fie  etma§ 
tanger  at§  fforetten.  üötan  berjiert  beim  Slnridjten  bie  Rechte  mit 
^Seterfitienbtättern  fomie  einigen  Äpfeln  unb  gibt  mit  ber  fjeiffen 
SSntter  äugteid)  geriebenen,  mit  Qsffig  unb  etma§  .ßuder  unb  tjart« 
gefodjten  @iern  angerütjrten  ÜDteerrettid)  baju.  ®ie  Seber,  meldje 
at§  ba§  geinfte  am  fpecfjt  gilt,  merbe  nicht  tiergeffen,  and)  nicht,  jubor 
bie  ©alte  babon  borfidjtig  abjitfdjneiben.  ©at§  mie  beim  23arfdj. 

Stuf  eitglifdie  Strt  jerfdjneibet  mau  ben  fpedjt  in  ©tiide  unb  focht 
it)it  in  fiebenbent  ©atjtuaffer  mit  etma§  ©ffig,  Sutter  unb  ©enriirj 
meid;,  beftreut  iljn  mit  geriebenem  SJieerrettid;  unb  iibergiefjt  ihn  mit 
fet)r  biet  brauner  Butter. 

Stad;  f ä ch f i f ch e r Söcife  gibt  mau  51t  bent  nur  in  ©atätuaffer 
gefotzten  $ed)t  braune  Söutter  uebft  gemiegter  ißetcrfitie,  geriebenem 
harten  ©gelb  unb  ©imeijj  jur  £afet,  bod;  möchte  id;  hierbei  bauerten, 
baf?  braune  Siitter  311  jeglichem  gifd;  bom  geinfdjnteder  berlborfcu 
mirb,  ber  nur  jertaffene  Sntter  baju  nimmt. 
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g-ig.  29.  .£>ccl)t.  S3t§  2 in  taug. 


2tud)  fanit  man  ben  £>ed)t  ftatt  mit  SSutter  mit  fjotlcinbifdjer, 
®aperit  = , ober  mit  faurer  ©ierfauce  reichen. 

39.  ©cbhntpfter  <£jed)t.  9Jian  fcfpteibet  mit  einem  fd;arfen  Stieffer 
bie  ©djuppen  bidjt  an  ber  £>aut  meg,  baff  fie  meifj  mirb,  galtet  ben 
£>ed)t  unb  fdmeibet  ifjrt  in  beliebige  ©tiide,  fpiitt  biefe  gut,  täfft  fie  in 
©atgmaffer  fünf  Spinnten  fodjen  unb  legt  fie  iit  einen  nnbent  £opf. 
UnterbeS  tjat  man  kapern  mit  meinem  SBeiit,  etma§  Sifcfjtvaffer,  ©itronen* 
faft  unb  sfdjale,  einem  reidjticfjeit  ©tiid  frifcfjer  Sutter  unb  etma§  ge* 
riebeuem  SBeijfbrot  foctjen  taffen,  giefft  bic§  über  ben  §ed)t,  unb  täfjt 
il)n  x/4  ©tunbe  langfam  barin  fdjmorcit.  93eim  Sturictjten  fann  man 
ber  ©auce  nod)  einen  ©efdpnad  ooit  ©arbeiten  geben.  ®ann  riifjrt 
man  ein  ©ibotter  baran  unb  bringt  ben  tpedjt  fjeifj  gur  Xafet. 

40.  ©efpidtcr  ^cdjt  auf  fädjfifdjc  Strt.  ©in  §edjt  mittlerer 
©röjje  mirb  gereinigt  unb  enthäutet,  auf  beiben  ©eiten  mit  feinge= 
fcfjuittenem  ©ped  bidft  gefpidt  unb  feingemad)te§  ©atg  barüber  geftreut. 
®er  gifd)  mirb  bann  in  feiner  uatiirtidjeu  gortu,  ober  ben  ©dfmattg 
im§  Sülaut  gettemmt,  auf  fotgenbe  SSeife  gebaden:  9ieid)ticf)  Sutter  mirb 
in  einer  red)t  faubereu  Pfanne  gefdjmotgen,  ber  §ed)t  tjineingetegt, 
mit  ber  93ntter  feucfjt  gemacht  unb  unter  einem  £ortenbedet,  mit  ©litt 
barauf  unb  menig  geuer  baruuter,  bei  redjt  t)äufigem  93egießen  gar  unb 
bunfetgetb  gebaden.  ©benfogut  aber  läfft  fid)  ber  §ed)t  im  Sratofeit 
offen  gubereitett,  mobei  man  ifpt  gern  nad)  tjatbftiinbigem  traten  mit 
geriebener  ©emmel  beftreut  unb  mit  einigen  Söffetu  faurer  ©at)ne  be= 
giefit.  gn  biefem  gatte  mirb  bie  fonft  gu  gefpidtem  |>edit  gebräud)tid)e 
braune  ®apernfauce  burd)  ben  mit  gteifdfejrmaft,  menig  ißortmein  unb 
©itronenfaft  oerfodjten,  mit  23uttermef)f  üerbidten  93ratenfa^  erfeljt. 

gu  bem  nad)  erfter  93orfd)rift  gebratenen  §ect)t  mirb  eine”  gute 
braune  S'apernfauce  mit  etma§  ©arbetteu  unb  nidft  gu  menig  (£itronen= 
faft  gentadjt,  etma§  baoott  in  eine  lfeifigemadjte  ©ctpiffet  gegeben,  ber 
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3'ifd)  tjhieingetegt  imb  bie  übrige  Sauce,  and)  bie  in  ber  ißfattne  be* 
finblidje  braune  93utter,  bagu  gereicht. 

41.  ^arcicrtcr  -§cdjt.  Sa3  glcifcf)  mitb  fo  bout  9?üdgrat  ge= 
fcßititten,  baß  ®opf  unb  Sdjmang  baran  fi|en  bleiben,  ba§  ©erippe 
in  eine  irbene  Pfanne  unb  ba§  gleifct)  einige  Minuten  in  fodjettbeä 
SBaffer  gelegt,  monadj  bie  ©raten  leidft  ßerauSguneßmen  finb.  211§= 
bann  tnirb  ba§  gleifct)  fein  geßadt,  mit  einem  reidjlicßett  Stiicf  93utter, 
gmei  ©ient,  geriebenem  SBeißbrot,  ÜDiuätatblüte  unb  Saig  gu  einer 
g-arce  gemacht,  biefe  an  ba§  DWcfgrat  geftricßeit  unb  bie  gornt  be§ 
gifdjeS  mieber  tjergefteüt,  morauf  berfelbe  mit  gmiebad  beftreut  unb 
im  Dfen  gebaden  tnirb.  Sabei  begießt  man  ifjn  oft  mit  SSutter,  aber 
üorficßtig,  bamit  ber  gmiebad  nic£)t  abgefcßmemmt  tnerbe,  unb  träufelt 
©itronenfaft  bariiber.  $ft  ber  gifd)  auf  einer  ßeißgemadjten  Sd)üffel 
angerid)tet,  fo  gibt  man  eine  ®apern=  ober  Sarbeffenfattce  bagu. 

2luf  gleiche  SBeife  fantt  man  audj  anbere  gifcße  forcieren. 

42.  ©ebadcttcr  ^ed)t.  Sie  tpedjte  merbett  gut  gereinigt,  bie 
großen  gefpaltett  unb  in  Stüde  gefdjnitten,  bie  Heineren  gattg  gelaffen. 
Saun  ntad)t  man  Sdjuitt  an  Schnitt  ber  Sreite  nad),  bocf)  nur  burd) 
bie  obere  §aut,  unb  falgt  fie.  9tad)  V 2 Stunbe  trodnet  man  fie  ab, 
luenbet  fie  in  ©i  unb  StBeißbrotfrumen,  für  eilten  gemöljitlidjen  Sifd) 
itt  SJieljl  um  ttttb  läßt  fie  in  einer  offenen  Pfanne,  tnoritt  reidjlicf) 
23utter  ober  23adfett  gefodft  unb  ftiü  gemorben,  froß  unb  hellbraun 
merbett.  Samit  ber  gifcf)  nidjt  mieber  meid)  merbe,  barf  man  ißn 
nicf)t  früher  badett,  al§  bi§  e§  geit  ift,  ißn  gur  Safe!  gu  geben. 

Ser  £ed)t  bient  al§  Beilage  guttt  Sauerfraitt,  attcf)  gum  Salat. 

' 43.  mit  fßarntcfanfäfe  uub  gmicbelu.  ©itt  großer 

£>ed)t  ift  ßtergu  am  beften.  Serfelbe  toirb  gefdjuppt,  ttadfbem  baS 
9iücfgrat  ßerau§genontmeit,  in  breifingerbreite  Stüde  gefcßititten,  unb 
ba§  nötige  Saig  barüber  geftreut.  Samt  läßt  man  gu  2V2  kg  Sifd) 
70 — 100  g Butter  itt  einer  S'afferoüe  gergeßett,  gibt  eine  £>aubüolI 
fcingefdfnittene  gmiebeltt  bagu,  läßt  bie  Sifdjftiide  baritt  gar  bätupfett 
unb  nimmt  fie  ßerattS.  2(I§baitn  rüljrt  man  eilten  ©ßlöffel  feiltet  ÜU2eI)l 
in  ber  33utter  gelb,  gibt  unter  ftctent  DHiljreu  3U  l bide  faure  Sapttc 
ßingit  ttttb  gießt  bie  Sauce  in  eine  tiefe  Scßitffel.  Sic  Sifcßftiide  merbett 
nun  foüiel  al§  moglicß  üott  beit  ©räten  befreit,  itt  feiitgeriebenetit 
^ßarmefantäfe  umgebrefjt,  lagettmeife  in  bie  bemerdte  Sdpiffel  gefüllt, 
mit  einer  tpanboofl  ^arntefaidäfc  überftreut  unb  im  23adofctt  gelb= 
braun  gebadett. 
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Sftan  tarnt  and)  bie  gebäntpfteit,  in  fßarmefaittäfe  gemenbeten  gifd)= 
ftiicfe  mit  einer  gtüffigteit  üott  V*  l fattrer  ©apne,  ebeitfooiet  fjleifc 
briitje  ititb  Vb  ‘Xpeetöffel  ©pampignonfoja  begießen,  fie  ttocf)  mit  kapern 
beftreuen  unb  mie  oben  »erfahren. 

44.  Jpcdjt  in  ©ierfnuce.  ©»  rnirb  bent  £>ect)t  ber  ©dpuattä  in 
bfla  SD^auI  geftemmt,  bann  mirb  ber  gifcp  mit  patb  Siffig,  tjalb  2Baffer, 
etma»  3tt>te6eln,  §tuei  Sorbeerbtäftern,  einigen  fßfeffertörnern,  einer 
falben  bi§  ganzen  tßeterfitienmm^et  unb  bem  nötigen  ©atj  in  einer 
nidjt  51t  meiten  ®afferoIIe,  bamit  bie  Lriipe  nid)t  ju  taug  merbe,  auf3 
geuer  gefegt  unb  gefocpt.  gft  er  gar,  fo  pebt  man  itjn  öorfidjtig  auf 
eine  peipgentacpte  ©dpiffet,  gie§t  fotgenbc  ©auce  barüber  unb  bedt 
itin  ju. 

Skatt  löft  einen  Söffet  Skept  in  einem  ©tücf  fodjeitber  93utter  auf, 
rütjrt  unterbe§  10  Sübotter  mit  titapp  1 1 fräftiger  ^Bouillon  an,  mctcffe 
Don  Siebig§  gteifcpe£traft  gemad)t  merbeit  tarnt,  gibt  fotdfe  in  ba§  auf* 
getöfte  Skept  unb  täfjt  attc§  unter  beftäubigem  ftarten  Siiipren  jum 
$ocpen  tommen;  bann  fügt  man  tmrper  gar  gemadjte  ©pampignonS, 
.freb§fd)mänse,  ®reb§butter  unb  etma§  ©itronenfaft  p in  51t  unb  ricptet 
bie  ©auce  über  bem  £>ed)t  an. 

45.  ©cbmfcitcr  §cd)t  mit  fnitrcr  ©apttc.  ©)er  §ecpt  mirb 
in  paffenbe  ©tüde  gefcpnitten  unb  in  eine  irbene  ^Bratpfanne  gelegt. 
3u  1V2  kg  §ed)t  merben  at§bann  2 Lorbeerblätter,  einige  .ßmiebet* 
fc^eiben,  ©atj,  70  g Shitter,  1/ 4 l faure  ©alpte  gegeben  unb  etma 
20  Skinuten  in  einem  peijjen  Dfen  gebadett,  mobei  ber  gifd)  mehrere 
Skate  mit  biefer  ©auce  begoffett  unb  mit  geftofjenent  .ßmiebad  ober 
fßarntefaitfäfe  beftreut  toerben  muff.  SScim  Stnricpten  mirb  bie  ©auce 
mit  etma§  Souitton  sitfammengerüprt,  mit  ©itronenfaft  ober  etma§ 
©ffig  üerntifcpt  unb  über  beit  gifd)  gegoffen.  Sorbeerbtätter  unb 
gmiebetfcpeiben  merben  entfernt. 

46.  .lpcd)t=grifaf)ec.  Skatt  gibt  ein  reicpticpeä  ©titd  frifcpe 
Butter  in  eine  irbene  ©dpiffet,  tegt  ben  mopt  gereinigten,  in  ©tüde 
gefdptittenen  §edjt  pinein,  gibt  meinen  Sßeitt,  einige  ©itrotteitfcpeiben, 
morattä  bie  ®erne  genommen  fiub,  feingcpadte  ©arbeiten  unb  ©atj 
baju,  ftreut  feingeftofjenett  gmiebad  ober  atteä  geriebenes  SBeipbrot 
barüber  unb  bedt  ipn  51t.  Qft  er  in  etma  1U  ©tunbe  gar  gebäntpft, 
fo  richtet  man  it)tt  au,  rütjrt  einige  ©fjtöffet  bide  faure  ©apttc  31t  ber 
©auce  unb  giefjt  biefe  über  ben  gifcp. 

SteiS  51t  Ragout  (fiepe  Stbfcfjnitt  L.)  mirb  atS  Staub  um  baS  grifaffce 
angericfjtet. 
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47.  ^crl)t  unb  3(nl  (ein  f£fßf tf^eS  ©eridft).  £cdjt  unb  2tat, 
erfterer  Don  mittlerer  ©röße,  merben  ißrer  2lrt  nadf,  mie  eg  in  9tr.  1 
Oenierft  morbeit,  gereinigt,  in  ©tiide  gefctjnitten  unb  getoafcßen.  Sann 
legt  man  beit  2tat  in  bie  üütitte  einer  ^afferoHe,  ftreut  gmiebetn  unb 
©atg  bariiber,  tegt  beu  .’pecCjt,  aud)  mit  etmag  ©atj,  riitggßerunt,  gießt 
Söaffer  Ijingu  unb  läßt  beu  gifcß  gugcbedt  beinahe  gar  merben  unb  bie 
Sifcßbriiße  giemtid)  eiitfocßen.  Uuterbeg  riißrt  man  einen  guten  Seil 
Sutter  mit  etma§  gefdfmißtem  SD7eI;t,  2Jhi§fatnnß  unb  menig  Pfeffer,  gibt 
bie§  nebft  einigen  ©itrottenfdjeibeu  otjne  Kerne  unb  etmag  SBeiueffig 
jutn  gifd)  unb  läßt  tfjtt  ttocf)  eine  Sßeite  in  ber  ©auce  fodjen.  ©ott 
bie§  ©eridjt  mit  gifdjftößdjen  gemad)t  merben,  beren  9Sorfcf)rift  im 
Stbfdjnitt  Q.  ju  finben  ift,  fo  fodjt  man  biefe  in  SBaffer  unb  ©atj  unb 
legt  fie  ämifdfett  bie  gifcßftüde  in  bie  ©djiiffet.  Seim  Stnricßten  betreut 
man  beit  gifcf)  mit  kapern,  rütjrt  einige  feingefjacfte  ©arbeiten  biircf) 
bie  feßr  gebuitbeite  ©auce  unb  gibt  fie  baju. 

48.  ^pedjtfdjitittcn  mit  feinen  Kräutern.  9Kau  fdjtteibet  einen 
mittelgroßen  auggenoinmeiten  gereinigten  £>ed)t  ber  Sänge  uaeß  in  slnei 
Seite,  töft  jeben  Seit  att§  |>aut  unb  ©raten,  fcßneibet  fie  in  etma  brei- 
fingerbreite ©tiiefe,  fatgt  fie,  beftreut  fie  mit  Pfeffer  mtb  bänipft  fie  in 
reidjtidjer  jertaffener  Sutter  mit  mehreren  Söffettt  gemiegter  feiner 
Kräuter  in  etma  20  Minuten  in  mäßig  marinem  Dfeit  gar.  2Jian 
richtet  bie  ©cßuittcßen  gierticl;  um  ein  ©emüfe  bott  jungeit  ©rbfen  ober 
um  ein  brauneg  Kalbgmitcßragout  an,  oermenbet  ißreit  Srateufatj  gttr 
Sereitung  einer  Secßametfauce  ober  einer  SJiabeirafauce  uttb  gibt  erftere 
baju,  meint  fie  um  ©emiife,  letztere,  mentt  fie  um  ein  Ragout  ange= 
ridjtet  morben  fittb.  — giir  ben  einfadfeit  Sifcß  famt  man  bie  ©djuitten 
Ibenbettreppengteid)  aitridjten,  mit  betn  größten  Seit  itjrer  Sutter  be= 
gießen,  einen  Staub  bon  Kartoffelbrei  um  bie  ©dfüffet  feßett  unb  eilten 
Statt*  ober  ©cntüfefatat  bagtt  reidjeit. 

49.  ^cdftfatat.  Sie  Eingabe  ift  unter  ©atate  (Slbfcfjnitt  P.)  5U 
ftnbett  unb  mirb  ßier  nur  barauf  ßiitgemiefen. 

5Ö.  $arcefpctfc  üott  |>edjt  (Steftbermenbuitg).  Sie  Überbteibfet 
boit  .fpedjten  töft  man  attg  Apatit  mtb  ©räteit  (am  beftett  ant  Sage,  ba 
man  fie  fodfte),  miegt  bag  gifdjfteifd)  feilt  uttb  bermifdjt  1la  kg  mit 
100  g fdjäumig  geführter  Satter,  einem  Stüßrei  bon  3 Grient,  einem 
in  SJtitcf)  gemeid)teit,  mieber  auggebriidtem  ÜJiunbbrot,  mehreren  ge* 
miegten  gmiebelit,  ©atj,  Pfeffer  mtb  mettig  9Jtug!atbIüte.  Sie  garce 
berritßrt  man  algbattit  nod)  mit  einigen  Söffetit  fattrer  ©aßite  mtb 
gmei  roßen  ©ierit,  füllt  fie  iit  eine  butterbeftridfenc  Sonn  unb  bäcft 
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fie  eine  ©tnnbe  im  Öfen.  2Ran  ftftrgt  baS  ©eridjt  imb  reicht  eine 
IjoIIäubifdje  ©auce  (2lbfd)nüt  R.)  bagu. 

51.  ^edjtfruftdu  (9iefttiermenbung  als  ©higiutgSgcridjt).  ®ie 
Überrefte  tion  gefodjtem  ober  gebämpftem  $ed)t  merben  aus  tpaut  unb 
©raten  getöft,  mit  einigen  Söffeln  bider  meiner  Kraftfauce  tiermifdft, 
fomie  mit  ©iern,  ©alg  nnb  gemiegter  ißetcrfilie  tiermengt  nnb  bie  ÜRaffe 
eine  ©tnnbe  auf  ©iS  gefteIXt.  ®ann  formt  man  auf  femmelbeftreutem 
SSrett  Kruftein  tiott  Ufr,  tnenbet  fie  in  @i  nnb  SRcibbrot,  bä  dt  fie  auS 
nnb  uinfrängt  fie  mit  ißeterfilie. 

52.  ©dreien  311  fodjcit.  SDie  ©djleien  merben  gefdjitppt  (um 
fid)  bieS  febmierige  ©efdjäft  gu  erleichtern,  l)ält  man  fie  einen  21ugen= 
blid  in  fiebenbeS  SBaffer),  aufgefdfuitten,  ausgenommen,  gemafdjen, 
eingefalgen  nnb  mit  Siffig  iibergoffen,  bamit  fie  tiont  ©d)leint  befreit 
merben.  ©inb  fie  groff,  fo  merben  fie  in  ©tüde  gefdjnitten  uitb  nod)s 
mals  gefpült.  ®ann  Io<f»t  man  Söaffer  mit  reidjlidjctu  ©alg  nnb  gangem 
Pfeffer,  gibt  bie  &ifd)c  hinein  nnb  läfjt  fie  fo  lange,  ctma  5 SRinuten, 
fodjen,  bis  fie  meid;  fiitb.  SRait  gibt  fie  mit  Kartoffeln,  gefdjmolgeiter 
23utter  nnb  ©enf ; falt  mit  @ffig,  Öl  nnb  Pfeffer  nnb  tiergiert  bie 
©djüffel  mit  ^ßeterfilie.  ©alg  mie  bei  grellen. 

53.  ©cfitUte  ©d)Icicit.  ÜÜRan  gerrüfjrt  70  g 33utter,  2 ©ier, 
125  g in  9Rild)  eiitgemeidjteS  nnb  bann  auSgebrüdteS  SBeiffbrot,  getjadte 
Sitronenfcfjale,  ißeterfilie,  ©alg  unb  nact)  Seliebeit  etmaS  in  R3utter 
gebämpfte  ©djalotten  ober  Bmiebeln,  füllt  bamit  2 ©dreien,  itad)bem 
fie  mie  in  tiorljergetjenber  -Rümmer  gereinigt  morben  finb,  nätjt  fie 
gufamnten,  legt  fie  in  eine  KaffcroKe,  gibt  fjingu:  *U  l meinen  2Bein, 
V 2 Xaffe  ©ffig,  ein  ©tiid  93utter,  etmaS  geriebenes  Sßeiffbrot,  ©alg 
unb  StRuSlatblüte,  läfjt  fie  3U  ©tnnbe  fd)moren  nnb  ridftet  bie  ©ance 
bariiber  an. 

54.  ©ebnutpfte  ©djlcicit.  äRan  rüljrt  baS  93tnt  mie  beim  Karpfen 
mit  etmaS  Grffig,  »erfährt  mit  bern  91eiuutad)en  ber  ©dreien,  mie  eS 
beim  Kodfen  berfelben  -Rr.  52  bemerft  morben,  legt  in  ©dfeibeit  ge= 
fdjnittene  .ßmiebeln  nebft  anberm  SSurgelmerf,  grünen  Kräutern  unb 
©alg  in  eine  Kafferotle,  bie  g-ifdjftüde  mit  einem  reichlichen  ©tiid 
23utter  barauf,  giefjt  fotiiel  SBaffcr  unb  Söein  Ijingu,  bajj  ber  $ifd) 
beinahe  bebedt  ift,  nnb  focht  ipn,  feft  gugebedt,  etma  */ 2 ©tunbe.  S)amt 
gibt  man  geriebenes  Sßeifjbrot,  etmaS  geflogenes  ©eluürg  unb  baS  331itt 
ijingu,  läjjt  eS  nodf  ein  menig  fodjeit,  richtet  bie  gifdje  au,  rührt  bie 
red)t  fämige  ©ance  bitrdh  ein  ©ieb  unb  füllt  fie  bariiber. 
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55.  ©djteieu  mit  faurev  ©alpte.  ÜDian  focfft  bie  ©dreien,  menn 
fie  Hein  fittb,  gaatj,  fonft  ^erteilt  mit  roenig  fodjenbetn  ©atjmaffer,  bem 
man  einige  gmiebetu  unb  ©tüddjen  Sutter  gnfe^te,  üerbidt  bie  93rü^e 
barauf  mit  einem  fjetten  Suttermetjl,  mürgt  fie  mit  üDiuSfatnuff,  Pfeffer, 
kapern  unb  Sitronenfdfeiben,  bertodjt  in  ber  ©auce  einige  Söffet  faure 
©atjne  unb  §ief)t  fie  gutefit  mit  einigen  (Sibottern  ab,  um  bie  ©dreien 
mit  itjr  511  Sifct)  gu  geben. 

56.  SOtaräneu  ober  Oicttfeu  §u  fodfen.  5)aS  2tu§net)men 
unb  Slbmafdfen  gefdjetje  öorfidjtig,  bamit  bie  gifcfje  itjre  fitbermeifjen 
©dfuppen  begatten.  @ie  merbeit  mit  tjeiffem  SSaffer  nebft  bem 
nötigen  ©atg  aufgefefd  unb  rafd)  abgefodft.  3u  ben  Üd3  ange= 
richteten  SJiaränen  mirb  gertaffene  Sutter  unb  geriebener  äfteerrettidj 
gegeben. 

Übriggebliebene  ©tüde  toerbeu  in  bem  fatt  gemorbcnen  gifc^maffer 
aufbematjrt  unb  mit  Dt,  (üsffig  unb  gefjadter  ifkterfilie  angeridjtet.  ®er 
gifd)  !ann  and)  f'att  mit  ättaponnaife  (2tbfd)nitt  R.)  gur  Safet  gebracht 
to  erben. 

57.  gaitber,  ft»d)  ©aubart  genannt,  gu  formen.  ®er  ßanber 
mirb  gefd)uppt,  auSgemeibet  unb  tücfftig  gercafdfen.  SB  ber  gifdj 
grofs,  fo  mirb  er,  um  beim  £>erau§nef)men  ba§  3er6rödetn  gu  üer= 
meibett,  am  beften  auf  einem  gifdflfeber  getobt,  in  ©rmangetung  eines 
foldfen  gielfe  man  mittels  einer  ißadnabet  einen  Sinbfaben  burdf  ben 
©dpoang  unb  bie  Stugen,  binbe  itjn  gufammen,  ftette  ben  gefriimmten 
gifdf,  bie  9iüdfeite  nad)  unten,  mit  Sßaffer  bebedt  unb  bem  nötigen 
©atg  aufS  geuer,  fd)äume  itjn  beim  Slufmalten  ab  unb  taffe  dpt  nidjt 
gu  ftarf,  aber  burd}  unb  burd)  gar  fodfen.  Seim  2tnrid)ten  lege  man 
dpt  auf  eine  ermärrnte  ©d)üffet,  fdpteibe  ben  Sinbfaben  furg  ab  unb 
gie^e  i£)it  betfutfam  tjerauS.  ®er  gifd)  mirb  mit  feingetfadter  ißeterfitie 
beftreut  unb  eine  ®rebS=  ober  Stufternfauce,  ober  bie  fädjfifdje  gifdj* 
fauce  (fietje  Stbfdpiitt  R.)  bagu  gegeben. 

58.  gattbcr  ober  ©anbart  in  einem  Scigraitb.  Sftadjbem  man 
ben  3anber  mie  int  Sortjergefjenben  gereinigt,  in  ©atgmaffer  abgetönt 
unb  üott  £jaut  unb  ©raten  befreit  tjat,  mirb  er  in  ©tüde  gefdpütten 
unb  mit  einer  ©tjantpiguonfauce  üerntifdjt.  ®aitit  legt  man  itjn  mit 
tängtid)  aufgerollten  J^töffcifeu  üott  gifdffarce  nebft  ®rebSfd}mängen 
unb  gefüllten  ÜhebSnafen  (fietje  Slbfdjuitt  Q.)  in  eine  ©puffet,  meldje 
mit  einem  Diaube  üon  Sutterteig  mie  31t  hafteten  oerfetjen  ift,  tröpfelt 
gefdpuotgeue  Sutter  barüber,  ftreut  SBeifjbrotfrunten  barauf  unb  bätft 
baS  ©eridft  im  Dfeu  gelb. 
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ftig  M.  3ant>er  ober  Sanbnrt.  5JiS  1 m lang. 

59.  ©ebad'ener  Raubet  ober  ©aubart  mit  Kräuterbutter.  $er 

Räuber  toirb,  mie  benterft,  oorgeridjtet,  auf  bcibeit  ©eiten  ©djnitt  bei 
©djnitt  eittgeferbt,  gefallen  uitb  nad;  einer  ©tunbe  abgetrodnet.  ®ann 
oermifdjt  man  einige  rof)e  ©ibotter  mit  bem  ©oft  einer  Sitroue,  get^aeften 
©djalotten  unb  ^Seterfilie,  Ijalb  frifdfer  33utter  uitb  t;alb  ©arbetlenbutter 
unb  beftreidjt  beit  gifdj  bamit,  legt  itjit  in  eine  mit  ©pedfdfeibeti  üer= 
feljene  Pfanne,  beftreut  ifjti  mit  Sörotfrumen  uitb  läfit  itjn  itt  einem 
fjeifjen  Öfen  baden,  mäfjrettb  man  jumeilen  etraa§  meijjen  SBeiit  barunter 
giefct.  ©obatb  ber  ganber  gar  gemorbett  uub  eine  gelbbräuulidje  Krufte 
ermatten  fjat,  tnirb  er  fofort  augcridjtet  uub  eine  Kreb§=  ober  Sluftern* 
fauce  (fielje  2lbfdfnitt  R.)  baju  gegeben. 

2ludf  mit  ©afjite  fann  man  beit  $anber  baden.  SDlatt  ridjtet  iljn 
toie  oben  üor,  beftreidjt  itjn  nur  mit  fdfaumig  gerührter,  mit  (Sibotteru 
oermifc^ter  23utter,  beftreut  iljn  mit  «Semmel  unb  ißanuefnnfäfe  unb 
beträufelt  itjn  mit  Kreb§butter  unb  Va  l guter  ©aljite.  Söentt  ber  gifdj 
braun  unb  gar  ift,  ridjtet  man  itjn,  mit  gifdjflöfjdjen  unb  Kreb§= 
fdjioänäen  umgeben  an  unb  reidjt  eine  ©Ijampigttonfauce  nebenher,  ju 
ber  man  ben  Öratenfafj  be§  gifdjeS  mit  oermenbet. 

60.  3auber  51t  baden.  2)er  gifdj  mirb  toie  |>ecf)t  in  reidjlid) 
93utter  gebaden  unb  angeridjtet.  3u  ber  braunen  gifcfjbutter  mirb 
etraaä  SBeineffig  gerül;rt  unb  unter  ben  gifcf)  gegeben. 

61.  ^talieuifdjc  gaubcrfrfjmtttfjen.  ÜDian  bereitet  bie  ganber* 
fdjnitten  in  berfelben  SBeife,  mie  bie  §ed)tfd)uitten  sJir.  48,  bod;  menbet 
man  fie  oor  bem  traten  in  @i  uub  iReibbrot,  bädt  fie  bann  lidjtbraun 
unb  legt  fie  Iranjförmig  auf  eine  itijmifdjen  bereitete  (Seflitgelfarce 
(2lbfd)nitt  Q.),  meldje  man  auf  eine  flache  ©djüffel,  bie  Sadljifje  oer* 
tragen  fann,  geftridjen  unb  im  Dfett  lidjtbraun  gebaden  Ijat.  Fyit  bie 
9Ritte  be§  Kranjeä  füllt  man  in  ©aljmaffer  gefodjte,  mit  öutter  unb 
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ißarntefaufäfe  gefc^tüenfte  dtöprenuubetn  imb  gibt  eine  SiebeSapfetfauce 
nebenbei-. 

62.  SUiurnncu  3»  fodjcn.  $ie  Muränen  werben  gefdjuppt,  wie 
©arbeiten  geriffen,  Dom  3Iücfgrat  befreit,  etwas  gewäffert  unb  in  ©tücfe 
gefcfjnitten.  UnterbeS  wirb  Söaffer  nnb  ©alj  mit  ^wiebeln  unb  Pfeffer* 
förnern  gefodjt,  ber  gifdj  barin  gar  gefönt,  angeridjtet,  mit  feinget^acfter 
ißeterfifie  unb  mit  Stottern  bon  fjartgefocfjteu  ©iern  beftreut  unb 
fßrobenceröl  unb  ©ffig  ober  braune  Sutter  unb  ©enf  baju  gegeben. 


gig.  31.  Cluappe.  Si§  i m lang. 


63.  Dualen  ober  Slalranpcn  311  f'odjen.  üfftan  nimmt  bie 
Quappen  auS,  fcfjneibet  bie  ©ade  borficfjtig  ab,  fajst  aber  bie  Seber 
barin,  fpült  bie  gifdje  gut  unb  focfjt  fie  V*  ©tnnbe  in  SBaffer,  ©atj 
unb  (Siffig,  läßt  fie  ttod)  ein  wenig  barin  liegen  unb  gibt  fie  fjeifj  mit 
einer  fauren  ©ierfauce,  SiebeSapfetfauce,  ®reb§*  ober  grüner  Kräuter* 
fauce  (Slbfcfjnitt  R.)  ju  gefocfjten  Kartoffeln  ober  faft  mit  (Sffig,  Öl 
unb  Pfeffer  §ur  Safet. 

S)ie  Seber  ber  Quappen  gilt  als  befoubere  SDetilateffe,  fie  wirb 
einige  Minuten  bor  bem  Aufträgen  ber  gifcfje  mitgefodjt  unb  quer  über 
beti  ®opf  beS  gifdjeS  gelegt. 

SBenig  ©alj  wie  beim  Stal. 

64.  ©ebatfcne  Quappen.  2J?an  richtet  fidj  bei  biefen,  wie  über* 
fjaupt  beim  93acfen  ber  übrigen  glufjfifdfe,  gang  nadj  bem  Söaden  beS 
Karpfen  ober  beS  tpedjteS,  bodj  ift  eS  31t  empfehlen,  bie  gifdje  borfjer 
eine  ©tunbe  etwa  in  Öt  unb  ©itronenfaft  mit  ijSeterfitie  unb  .giuiebet* 
fcfjeibcfjen  31t  marinieren.  3u  ©auerfraut  unb  ©atat  paffenb. 

65.  Farben  3U  baden.  @S  Werben  biefe  wie  aubere  gifdje  ge* 
reinigt,  in  breifingerbreite  ©tücfe  gefcfjnitten  — bie  großen  ©tiide 
gefpatten  — , gewafdjen,  abgetrodnet,  mit  feingemadjtent  ©0(3  beftreut, 
in  SOZefjI  umgeWeitbet  unb  in  33utter  ober  Sadfett  ober  reinfdjmccfenbem 
Öf,  WefcfjeS  altcS  nadj  bem  .'peißwerben  ftitt  geworben,  fefjuett  gar  unb 
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redjt  frofj  gebaden.  Sie  Söarbe  ift  nur  int  SSinter  eßbar,  ift  bann  and) 
gefod)t  mit  öutter  unb  ©ettf  fc^macE^aft. 

SDian  fann  fie  31t  Kartoffeln  mit  Äpfeln,  31t  Kopf*,  (Sitbioien*  unb 
Kartoff eifatat  geben. 

66.  üülariniertc  Neunaugen.  Sie  Neunaugen  werben  1 ©tunbe 
eingefalsen,  abgefpült,  abgetrodnet  unb  auf  einem  9toft  bei  ftarfent  geuer 
unter  beftänbigem  Ummenben  gar  gemadft.  §at  man  leinen  tRoft,  fo 
beftreicfjt  man  fie  mit  feinem  01  unb  läßt  fie  in  einer  Pfanne  röften. 
Sann  legt  man  fie  in  einen  Sopf,  fodjt  (Sffig,  ©Kalotten,  grob  geflogenen 
Pfeffer,  helfen,  Sorbeerblätter  miteinanber  auf  unb  giefjt  bieS  falt 
bariiber.  ©ie  werben  sum  griilfftüd  gegeben  ober  3itr  (Stornierung  bon 
|>eringSfalat  unb  ©auerfraut  oerwanbt. 

67.  93iat=ißiercu  (Oiitmpdjeu)  31t  fodjctt.  sJiad)bem  man  ben 
nur  mit  etwas  ©0(3  geriebenen  Sifdjdjen  mit  bem  abgefdjuittenen  Kopf 
baS  (Singeweibe  IjerauSgesogen,  Werben  fie  auf  einem  Surdjfdjlag  ge= 
Waffen,  bis  baS  SBaffer  Har  wirb.  Bugleid)  wirb  SBaffer  unb  ©013, 
einige  Sorbeerblätter,  reidflicf)  ißfefferfönter  unb  ©Kalotten  ober  Heine 
Bwiebeln  aufs  geuer  gefegt  unb  eine  SBeile  gefodft,  bamit  baS  ©ewiir3 
auS3tet)ef  bann  bie  gieren  l)ineingefd)üttet  unb  nur  einige  Slugenblicfe 
gefodjt.  ©ie  werben  mit  bem  ©ewiirs  angerid)tet  unb  falt  mit  01  unb 
(Sffig  3ur  Safe!  gegeben. 

9Jiit  2M)1  beftäubt  unb  ©al3  beftreut  legt  mau  fie  and)  in  eine 
Pfanne  nebeneinaitber  in  IjeifjeS  gett  unb  bädt  fie  wie  einen  ißfann* 
fudjen. 

68.  ©dauerten  31t  fotfjeu.  ©ie  werben  uugefdjuppt  ttad)  bem 
SduSnefjnten  nur  mit  ©als  abgerieben,  in  ©alswaffer  oljne  weitere 
Butfjat  gefod)t  unb  mit  frifcfjer  Butter  ferbiert. 

69.  ©djtuerlen  3«  baden.  Sie  abgeriebenen  borgerid)teten 
gifdje  befprengt  man  mit  ©al3,  troduet  fie  ab,  beftäubt  fie  mit  3ttef)l 
unb  bref)t  fie  in  (Si  unb  SReibbrot.  ©ie  Werben  in  Sadfett  golbbramt 
gebaden  unb  mit  Kartoffelfalat  3U  Sifcf)  gegeben. 

70.  fJSlötjcn  3U  fodjen.  Sie  gifd)e  werben  ausgenommen,  ge= 
Waffen  unb  in  ©a^maffer  mit  $wiebeln  unb  ißfeffcrförnern  gefocpt. 
©al3fartoffeln  unb  ipeterfilienfauce  Wirb  3U  ben  gifdfen  gereicht. 


SBattitii?,  ftocpiicl). 
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II.  Seeftfcfye. 


SS  o r b e nt  e r tu  n g.  Sei  ber  immer  toadjfenberen  Sebeutung  ber 
©eefifdje  für  bie  bürgertidje  ®üdje,  metdje  burd)  ben  großen  2luffd)toung 
ber  §od)feefifd)erei  Ijerborgerufen  ift,  tjabe  id)  bie  SRejepte  für  mannig= 
fodifte  ©eefifdifpeifen  bebeutenb  bermefjrt  unb  babei  nod)  befonberS  bie 
neuen,  jejjt  aucfj  admäfjtid)  ins  Sinnentanb  bringenben  gifdiforten 
berüdfid)tigt. 


gtfl.  32.  Stör.  2—6  m lang. 


71.  (Stör  §u  fotzen.  $ft  ber  Stör  gefdjladjtet  unb  auSgemeibetj 
fo  legt  man  it)n,  in  ein  Sud)  eingefdftagen,  1 — 2 Sage  im  Heller 
auf  einen  Stein,  meit  fein  Sleifd),  frifdt)  gefodjt,  jälje  ift.  Sor  bem 
©ebraud)  reibt  man  ifjn  einigemal  mit  Sat$  unb  SBaffer  ab,  bamit 
adeS  Schleimige  entfernt  mirb,  unb  fdjneibet  itjn  je  nadj  feiner  ©röfje 
in  5 — 10  Seite.  SSJtan  bringt  ifm  mit  fattetn  Söaffer  unb  einer  §anb= 
öod  Srenneffetn  — biefe  beförbern  ba§  SBeidjmerben  unb  jugteid) 
ba§  |)erau§3ief)en  be§  SfjraneS  — aufs  geuer,  unb  läßt  it)n  unter 
fortmätjrenbem  Sdjäunten  V 2 Stunbe  laitgfam  gieren.  Sann  legt  man 
itjn  in  frifcfjeS  fodjenbeS  SBaffer,  gibt  etma  6 — 10  3'mebetn,  einige 
Sorbeerbtätter,  2 g helfen,  8 g ißfefferförtter  unb  ein  Sitnb  Stjtymian, 
Salbei  unb  üdiajoran  tjinein  unb  täfjt  itjn  nodjmatS  bis  311  1 Stunbe 
ganj  tangfam  fodjen,  tüätjrcnb  man  altes  gett  forgfättig  abneljmen 
muff.  Grrft  memt  ber  gifdj  meid)  ift,  gibt  man  Satj  baju,  täfjt  it)n 
jurn  Slufitefimen  beSfelben  uodj  eine  SBeite  im  gifdjmaffer  liegen, 
nimmt  itm  bann  tjerauS,  entfernt  ade  tjerborftefjenben  Knorpeln,  jertegt 
bie  Stüde  in  Heinere  Seite  unb  gibt  Sutter  unb  guten  Senf  ober  eine 
iJSeterfilienfauce  (2lbfdjnitt  R.)  baju. 

Sie  übriggebtiebenen  Stüde  faitn  man  bei  §in§ugebeit  001t  Qsffig 
in  ber  gifdjbrütje  mehrere  Sage  aufbemaljren  unb  mit  Öt,  @ffig, 
Pfeffer,  Senf  unb  feingetjadten  .gmiebetn  auftifdjen. 


II.  ©cefifdje. 
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72.  ©tör=©djeibcu.  Sütau  nimmt  tjierju  ba§  übviggcbliebeite 
Steifet)  nuä  ber  93rütje,  fc^iteibet  e§  in  fingerbiefe  ©Reiben,  tunft  biefe 
in  Geier,  Pfeffer  unb  getjadte  ©djatotten,  mätjt  fie  in  geftojienem 
.gmiebad  unb  bädft  fie  in  gelbbrauner  SSutter  an  beiben  ©eiten  rafd) 
fjeübraun.  SDtan  gibt  fie  ju  jungen  SBurjetn  (ÜDtötjren)  ober  allein  mit 
in  töntter  braun  gemadjtcn  gmiebetn. 

73.  ©tör  auf  geiufdjutecfer  Slrt.  SDtan  jerfdjneibet  ein  ettua 
2 kg  ferneres  ©tüd  ©tör  in  ©Reiben,  fpidt  biefe  unb  belegt  atSbann 
ben  ©oben  einer  großen  Äafferotte  mit  ©pect-,  ©d)infeu',  .gmiebetn*, 
SJtöfjren*  unb  ißeterfitieumurjelfdjeiben.  hierauf  legt  mau  bie  ©tör* 
fdjeiben,  beftreut  fie  mit  ©atj,  unb  begießt  fie  mit  ®atbfteifd)bouitlon, 
fügt  bann  50  g 23utter,  ein  Sorbeerbtatt  unb  einige  ißfeffertörner  an 
unb  bebedt  bie  ®afferoUe  mit  einem  SDecfet,  auf  ben  man  gtütjenbe 
hofften  legt.  Stuf  getinbem  Seuer  bämpft  man  ben  Sifdj  eine  gute  I;atbe 
©tunbe.  Stad)  bem  ©arfein  ber  gifd)fd;eibeit  giefjt  man  bie  Sörülje 
burd)  ein  ©ieb,  oerbieft  fie  mit  gelber  9Jtef)lfd)mi&e,  fügt  ein  ©ta§  2öeifj= 
mein  tjinju  unb  giefjt  fie  über  bie  jiertid)  angerid)teten  Sifdjfdjnitten. 


gtg.  88.  Jtabeljau.  Über  i m taug. 


74.  ©todfifd)  ju  fodjeu.  25er  ©todfifd)  tjeifjt  im  frifefjen  guftanbe 
Kabeljau,  gefatjen  Saberban,  getrodnet  ©tod=  ober  ßtippfifd).  2)er 
Sangfifdj  ift  bem  Stunbfifdj  oorjujietten,  unb  ber,  metdjer  üon  mei§= 
lieber  garbe,  jebocb)  bor§  25age§tid)t  gehalten,  röttid;  erfdjeint,  ber  befte. 
SOtan  rechne  ootn  ©todfifdj  im  trodenen  guftanbe  auf  brei  ißerfonen 
V*  kg. 

Sßünfdjt  man  ben  ©todfifdj  greitagg  ju  fodjen,  fo  lege  man  itju 
fpäteftenS  2)ien§tag3  morgend  frütj  ein.  S3or  bem  (ginlegen  bebede 
man  U;n  V 2 ©tunbe  mit  SBaffer,  tto^fe  iljn  bann  mit  einem  tjotjernen 
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Jammer  anfangs  nic£)t  gu  ftar!,  itacf)  unb  nad)  berber  nnb  fo  fange, 
bis  er  foder  getuorben  ift;  bod)  barf  er  nidjt  gerfefjt  merben;  bann  mirb 
er  in  3 — 4 gfeidfe  Stüde  genauen.  Sun:  ©rmeic|en  fann  matt  fomofjf 
^ßottafdje  als  ©oba  anmenben.  £e|tere  ift  inbeffen  Oorgugie^en,  ba 
fie  tncniger  leidet  einen  unangenehmen  ©efdjntad  gurüdfä&t.  Bu  je 
1/a  kg  ©todfifcf)  finb  30  g ffeingeftofjene  ©oba  ein  richtiges  ©erfjäftnis. 
SJiatt  lege  bie  ©tüde  in  einen  ©teintopf,  mit  ber  ©oba  beftreut,  auf» 
einanber,  bebecft  fie  reicfjfidj  mit  meidjent  SBaffer  unb  ftelle  ben  STopf 
bis  Donnerstag  morgen,  alfo  gmei  Sage  unb  gmei  SKädjte  an  einen 
gang  falten  Drt;  in  einer  toarmen  Kiicf)e  mürbe  ein  ©eigefdimad  ent» 
ftetjen.  Dann  brüde  man  bie  ©tiide  aus,  entferne  bie  ©djuppen  bon 
ber  paut  unb  neunte  inmenbig  aUeS  Unreine  heraus,  fdjneibe  bie  gfoffett 
meg,  fpüte  ben  Stfd)  ab  unb  fege  ifjn  in  frifdjeS  meidieS  SBaffer.  Das 
SSedffefn  beS  SBafferS  muff  bis  gutn  nächften  ÜDiorgen  breimaf  gefdfehen, 
mobei  jebeSmaf  baS  SfuSbrüden  nicht  berfäumt  merben  barf. 

©eint  Bubereiten  beS  ©todfifdfeS  fege  man  bie  ©tüde  aufeittanber 
in  ein  Dud)  unb  bringe  fie  brei  ©tunben  bor  betn  ©ebraudj  in  einem 
Dopfe,  morin  ein  alter  Deller  liegt,  mit  faftem  meinen  SBaffer  aufs 
geuer.  Durd)  baS  ©infegen  in  ein  Dud)  bleiben  bie  ©tiide  attfeljn» 
fid)er.  ©o  faffe  man  ben  ©todfifcf)  erft  fangfam  Ifeifj  merben,  bann 
fiepen,  nicht  fodfen,  auch  nid)iieinmaf  gum  fogenannten  Krimmefn 
fommen.  ©eint  Sfnridjten  fege  man  baS  Dud)  auf  einen  Durdjfdjfag, 
bann  bie  ©tüde  auf  eine  heifigemachte  ©djüffef,  ftreue  feingeriebenes 
©afg  fagenmeife  barüber,  bede  bie  ©djüffef  gu  unb  fteffe  fie  fo  fange 
auf  ben  gifdjtopf,  bis  bie  Kartoffeln  angericptet  finb.  SBoljfgefchmad 
uttb  Slnfeljett  beS  SifdjeS  merben  gehoben,  menn  man  ifjn  mit  in  ©utter 
geröfteten  günebelfdieiben  befegt  unb  mit  geröfteten  ©emmeffrumen 
beftreut. 

V 2 kg  ©todfifcf),  int  trodenen  Buftanbe  gerecfjnet,  gehört  gum 
Überftreuen  10 — 15  g ©afg.  SBiinfdjt  man  ben  gifcfj  im  SBaffer  gu 
folgen,  fo  mirb,  nadjbent  ein  Deil  beS  ©todfifdjmafferS  entfernt  morbett 
ift,  fo  bief  ©afg  afS  nötig  ift,  1U  ©tunbe  bor  bem  2lnrid)teit  hinein 
getfjatt. 

Bur  ©auce  ift  für  bie  meiften  ißerfottett  reid)Iidj  gefdjmofgene  ©utter 
unb  guter  ©enf  am  angeneljmftett,  inbeS  finb  aud)  billigere  ©aucen  itidjt 
gu  bermerfen.  Sieben  ber  Drabemiinber  ©auce  (Slbfdjnitt  R.)  fattn  mau 
auch  SBaffer,  etioaS  SMfcf)  unb  gifdjbriilje  fochett,  mit  menig  ©tärfe 
gebunben  machen  unb  bann  ©utter  uttb  ©enf  bitrdjrüfjren,  nicpt  fodjen. 

Sfnntetfung.  $[t  nteljr  ©todfifd)  gefod)t  als  gegeffett  toirb,  fo  fann  ba§ 
Übriggcblicbcne  in  ©utter  auf  fodjenbem  SSaffer  erroärmt  merben.  Sind) 
fann  man  eine  haftete  nad)  E.  Sir.  29  babon  baden. 


II.  @ceftfdf)e. 
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75.  ©todfifd)  mit  Tomaten.  ©tma  1V2  kg  borbereiteter 
©todfifdj  mirb  entljäutet,  entgrätet  unb  in  ©tüddjen  jerpftüdt.  .gmei 
$miebetn  nnb  fecf)§  reife  Tomaten  toerben  in  ©Reiben  gefdjuitten, 
etma§  ißeterfitie  geljadt  unb  bie§  miteinanber  in  93utter  meid)  gebünftet. 
SJtan  fügt  beit  ©todfifd)  bann  ((inju  unb  bunftet  atte§  jufammen  nodj 
10 — 15  9ttinuten.  2)a§  ©erid)t  mirb  in  ber  SJiitte  einer  ©cf)üffel  an* 
gerietet  unb  mit  Kartoffelbrei,  umgeben. 

76.  jJSannfifri)  (ein  fäcpfifdjeS  ©erid)t  bon  übriggebliebenem  ©tod* 
fifdj).  Ser  ©todfifd)  toirb  nadj  bemerfter  Angabe  jubereitet,  boit  £aut 
unb  ©raten  befreit  unb  redljt  fein  geljadt.  Sann  läfjt  man  ein  reidj* 
Iicfje§  ©tüd  23utter  fjeifj  merben,  gibt  einen  großen  Xeit  feingeljadter 
gmiebetn  t;inein  unb  läjjt  fie  jugebedt  meid)  fodjetx,  nidjt  braun  braten, 
fügt  beit  ©todfifd)  nebft  ©alj  unb  geftofjenem  Pfeffer  pinju  unb  täfjt 
iljn  unter  öfterem  Umrüsten  gut  burd^fcpmoren,  mobei  jute^t  Kar* 
toffetn,  meldje  in  ber  ©djale  gefodjt  uitb  !alt  gerieben  morben  fittb, 
pinjugegeben  merben. 

77.  fiaberban.  Ser  eingefaljene  Kabeljau  ntujj  je  itadj  ber  ©tärle 
be§  ©infoIgenS  einige  ©tunben  ober  eine  ganje  Sladjt  gemäffert  merben. 
Söiinfdjt  man  iljn  redjt  meidj  511  tjabeu,  fo  mäffere  man  iljn  mit  Sin* 
menbung  öon  ©oba  mie  ©todfifd  brei  Sage  laug.  Sann  bringe  mau 
iljn  mit  faltem  meid)en  Söaffer  unb  einem  ©tüddjen  S3utter  auf§  Reiter 
unb  taffe  il)n  2 ©tunben  laugfatn  gieren,  nic^t  fodjeit. 

@3  paffen  baju  biefelben  ©aucen  mie  jum  ©todfifd),  aud)  ift 
^eterfilicnfauce  51t  empfehlen. 

78.  Srifdjer  Kabeljau.  307att  fdjuppt  ben  Kabeljau,  nimmt  baS 
©ingemeibe  ljerau§  unb  entfernt  bie  Stoffen,  mäfd)t  it)n  unb  fdjneibet 
Kopf  unb  ©cpmanj  nidjt  su  furj  ab,  ba§  äßittdftüd  in  2 — 3 fiitger* 
breite  ©tiide;  ber  Kopf  be§  Kabeljau,  metdjer  für  öiete  eine  SDelifateffe 
ift,  mirb,  meitn  er  nidjt  gar  ju  grojj  ift,  in  jmei  Seite  genauen  unb 
5 SJiinuten  oorab  in  fd)arf  gefabenes  fodjenbe§  SBaffer  gelegt,  banadt» 
merben  bie  übrigen  ©tiide  Ijinpgegebeit  unb  uod)  10—15  SD7inuten 
bei  ftetem  SIbnetjmen  be§  ©Raumes  gefocpt.  ©obalb  ber  gifdj  gar  ift, 
richtet  man  ibjn  auf  einer  Ijeifjgemadjteu  ©djiiffel  an,  berjiert  bie  ©cbjüffet 
mit  ißeterfiüenbtättern  unb  gibt  Butter  unb  ©enf  (erftere  barf  nidjt 
fodjen)  unb  abge!od)te  Kartoffeln  bap,  ober  man  mätjtt  eine  anbere 
beliebige  ©auce,  etma  ©aiterampfer*,  sjßeterfitien*,  ©arneten*  (©ranat*) 
ober  Slufternfauce.  S3ei  großen  ©ffen  mirb  neben  gefdintotjener  93utter 
nocE)  eine  jmeite  ©aitee  gereicht,  ©ott  ber  gifdj  ganj  sur  Safet,  mobei 
er  faftiger  bleibt,  mufj  man  bod)  ba§  ©djmanjftücf  ftetS  entfernen,  meit 
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e§  öüKtg  jer!oif)en  luxirbe ; man  legt  if)n  auf  einen  gifdjfjeber  in  ge* 
fatjeneä  SBaffer  unb  focfjt  ifjn  auf  rafd)em  geuer.  ®ie  Seber  fann  i!jre§ 
tfjranigen  ©efcfjmadeS  megen  rtidijt  gebraust  merben.  — Seim  Kabeljau 
mie  bei  allen  ©eefifc^en  tjabe  id)  ba§  ®od)en  ber  gifdje  in  fjalb  9Jii!cfi, 
bjatb  SBaffer,  am  empfe!)!en§merteften  gefuttben;  bie  gifdje  ermatten 
baburd)  einen  milben  ©efdfntad;  ifjr  gteifdf  mirb  fe^r  feinblätterig. 

$n  ©ngtanb  gibt  man  jurn  Kabeljau  ftet§  fotgenbe  ©auce.  9Sau 
jerreibt  8 fjarte  ©ibotter,  öermifdft  fie  mit  einem  Söffe!  gefjadter  ^Seter= 
fiüe,  einem  ££)ee!öffel  ©ettf,  etma§  9Jiu§fatb!üte,  ©alj  unb  ©itronenfaft, 
fügt  einige  Söffe!  gifdjmaffer  unb  250  g frifdje  Sutter  ^inju  unb  rüfjrt 
bie  ©auce  auf  bem  geuer  focffenb  tjeif?. 

2Iud)  eine  Ifollänbifdje,  Stuftern*,  Sedjamel*  ober  ®reb§fauce  fann 
man  jum  Kabeljau  reidjen. 

79.  Kabeljau  §u  fdintoren.  ®opf  unb  ©<f)man§  roirb  lang  ab= 
gefdmitten,  getoafdjen,  gefaben,  in  eine  irbene  ©djiiffel  gelegt,  reicfjüd^ 
Sntter,  geftofjener  Zmiebacf,  SSuSfatnufj  ober  3Jhi3fatb!üte,  eine  in 
©djeiben  gefdjnittene  ©itrone  ohne  ®erne,  l meifjer  Söein  fjinjuge* 
fügt  unb  ber  gifcf),  feft  jugebedt,  auf  getinbem  Seuer  meid}  gebämpft. 
®ie  Zubereitung  ber  SSittelftüde  ift  biefelbe. 

80.  ^abeljaufdjmaitj  51t  baden.  SBie  im  Sorfjergefienben  bor= 
gerietet,  mirb  ber  ®abetjaufd)man5  an  beiben  ©eiten  in  fingerbreiten 
Zmifdjenräumen  eingeferbt  unb  2 ©tunben  eingefalgen.  Slbgetrodnet 
'mirb  er  mit  gefdfmoljjener  Sutter  ober  gefcfjtagenem  @i  beftridjen,  mit 
geriebenem  Söeifcbrot  beftreut  unb  V 3 — aU  ©tunbe  in  offener  Pfanne 
mit  reid^üc^  gelb  gemachter  Sutter  gar,  frojj  unb  hellbraun  gebadeu. 

SBirb  ber  ©dfmans  tfeijü  angeridjtet,  gibt  man  eine  ©arbeiten*  ober 
®apernfauce,  fa!t  eine  Semoutabenfauce  (Stbfdfnitt  R.)  baju. 

81.  Sotten  toon  Kabeljau.  9San  nimmt  mehrere  Reine  ®abet* 
jau,  fd^neibet  fie  nadj  bem  Sorbereiten  ber  Sänge  nad)  burdj,  !öft  bie 
©tiide  au§  £)aut  unb  ©räten  unb  teilt  fie  in  2 ober  3 Xeile,  je  nach 
ber  ©röfie  ber  gifdje.  2Jian  bereitet  tion  ben  gifdjabfätten  mit  feinen 
Kräutern,  faurer  ©atjne,  ©iern,  ©alj,  Pfeffer  unb  Seibbrot  eine  garce, 
ftreidjt  biefe  auf  bie  gerfctfuittenen  $ifd)ftücfe,  rollt  fie  auf,  mide!t  fie  in 
mit  Sutter  b'eftricfjeneS  Rapier,  übergießt  fie  in  einer  flauen  butter* 
beftridfenen  Pfanne  mit  2Beif3mein,  gleifdjbrüOe  unb  feinen  Kräutern 
unb  bädt  fie  3U  ©tunben  langfam  im  Öfen.  ©)amt  löft  man  baä 
Rapier  ab,  beftreicfjt  bie  Sotten  mit  bider  Semoutabenfauce,  beftreut 
fie  mit  ©emntet,  beträufelt  fie  mit  ®reb§butter  unb  bädt  fie  ttodf  etmaS. 
Stau  fdfneibet  bie  Sollen  burdj  unb  rietet  fie  um  ein  ©dimarjmuräcb 
gemüfe  an. 


II.  ©tefifdje. 
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82.  Kabeljau  mit  Stuftet«.  Ser  gifd;  mirb  in  ißortionäftüde 
gerlegt  uitb  in  fodjenbetn  ©algloaffer  laitgfam  gar  gemalt.  3nbe§ 
bringt  man  1U  l leiste  gleifd)brühe,  ebeufobiel  leisten  SBeifjmein  mit 
100  g 93utter,  4 entfernten  ©itronenfdfeiben,  ©alg  unb  Pfeffer  inä 
Podien,  ntad)t  bie  58rüf)e  mit  geriebenem  SBeifjbrot  leidet  fämig  unb 
fod)t  nun  ben  au»  bent  SSaffer  genommenen  Kabeljau  barin  auf. 
gulefjt  legt  man  12  — 15  frifdj  abgebrochene  Sluftern  in  bie  «Sauce, 
läfjt  fie  barin  fjeifj  merben,  offne  bafj  fie  fodfen  biirfen,  unb  richtet 
fogleid)  ba§  ©ericf)t  an.  kleine  (Saljfartoffeln,  bie  in  93utter  unb 
ißeterfilie  gefdjmenft  merben,  gibt  man  bagu. 


gtg.  34.  ©dietlflfd).  2H8  90  cm  lang. 


83.  ©dfeUftfcf)  gu  fod)eit.  Ser  ©dfeüfifd)  mirb  gefdfuppt,  aug= 
genommen,  gemafdhen  unb  je  nadj  ber  ©röfje  in  3 — 4 Seile  gefdjnitten. 
Siefe  tfjut  man,  nochmals  abgefpiilt,  in  fodjenbeS,  nicht  gu  fdhmadf  ge* 
falgeneS  SSaffer  unb  nimmt  ben  Schaum  ab.  Sftadjbent  ber  gifd)  einige 
Minuten  gelocht,  läfit  man  iljn  gunt  21ufnet)men  beS  ©algeS  uodj  etmaS 
im  gifcljmaffer  unb  richtet  iljn  redjt  l)ei^  an.  SefonberS  beim  ©d^elt= 
fifc^,  aber  auch  bei  allen  anbern  ©eefifdfen  ift  bie  unter  ben  allgemeinen 
Siegeln  in  Slbfd^nitt  I angegebene  Kocfjmeife  oon  ©eefifdfen  empfet)len§= 
mert,  auf  bie  f)ier  nochmals  fyingemiefen  mirb. 

2Jian  gibt  gefocf)te  unb  recht  heifse  Kartoffeln,  gefdjmolgene  93utter 
unb  guten  Senf  ober  eine  ©enffauce  bagu. 

9Inmerfung.  Seim  2Iu§metben  ber  @d)etlfifcf)e  finbeit  fidf  l)äufig  lauge 
SBiirmer.  ift  bieS  fretlidj  nicfjt  appetitlich,  ittbeS  fiub  fold^e  §tfcf)e 
baburdj  nicht  unbrauchbar. 

84.  ©djeflftfdfjfdjmiittse  gu  badxtt.  Sie  ©dhmänge  merben,  nach5 
bent  bie  gifdje  gereinigt  finb,  20  cm  lang  abgefdjnitten,  eine  ©tunbe 
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eingefatjen,  tote  Kabetiaufäjtoanj  gebaden  unb  ju  grünen  ©emüfen, 
and)  ju  Kartoffetfatat  gegeben. 

85.  ©djcttfifdj  mit  feilten  Krautern.  ^adjbem  man  ben  ©cpetl= 
fifcf)  gefdjuppt,  auSgeroeibet  unb  getoafcpen  J)at,  fctjneibet  man  i£jn  in 
©tüde,  bie  man  forgfättig  üon  §aut  unb  ©raten  befreit.  -Dian  mariniert 
biefe  ©tücfe  eine  ©tunbe  in  einem  ©lafe  SBei^roein,  mit  bem  ©afte  einer 
©itrone,  ©atj,  Pfeffer  unb  getoiegten  feinen  Kräutern.  $>ann  bünftet 
man  ein  ®u|enb  get)adte©f)ampignon§,  eine  ^anbüott  gemiegte  Kräuter, 
fomie  einige  jerfcpnittene  ©djalotten  in  Sutter,  bämpft  bie  gifd)ftüde 
in  biefer  93utter  10  Minuten,  fügt  bann  bie  Raffte  ber  SJiarinabe,  fotoie 
nod)  ettoaä  SSeifjmein  pinju  unb  bämpft  ben  gifdj  nod)  5 Minuten. 
®en  burctjgefeifjten  gtfcf)fajj  oerrütfrt  man  mit  einem  Suttermefjl  unb 
gteifd)e£traftbrüt)e  ju  einer  bidlidjen  ©auce,  toeldje  man  ju  bem  gifdje 
reicht.  — ©djeöftfcfj,  auf  biefe  Slrt  jubereitet,  fann  felbft  bei  feinen 
©ffen  aufgetifd)t  toerbeit. 

86.  ©efüttter  ©tfjeflfifdj.  aflittetgroffe  gifd)e  mä|It  man  am 
beften  ju  biefem  ©eridjt.  2J£an  nimmt  jtoei  gifdje  au§,  mäfdjt  fie  gut, 
trodnet  fie  unb  füllt  fie  bann  mit  einer  Katbfteifdjfarce  (Q.  HL  9tr.  61), 
nätjt  fie  ju,  beftreut  bie  gifdje  mit  ©alg  unb  beftreidjt  fie  ringsum  mit 
©arbettenbutter.  ®ann  fegt  man  fie  in  eine  gut  mit  Söutter  beftridjene 
Pfanne,  bädt  fie  im  Dfen  eine  gute  fjatbe  ©tunbe  ju  tidjtbrauner 
garbe  unb  bereitet  injtoifcben  bie  ©auce.  gu  iljr  toiegt  man  einige 
ißfeffergurfen,  ©Kalotten  unb  kapern  fein,  fdjmi|t  bie»  mit  einem 
Söffet  ütfteljt  in  brauner  Sutter  unb  öerfodjt  bie  ©inbrenne  mit  jtoei 
Waffen  guter  gteifdjbrüfje.  SJian  feifjt  bie  ©auce  burdj  ein  ©ieb, 
fdjärft  fie,  toenn  e§  nötig  ift,  nod)  mit  ©itronenfaft,  mürgt  fie  mit 
Pfeffer,  ©atj  unb  einem  Söffet  getoiegter  ^ßeterfitie  unb  gibt  biefe 
©auce  ju  bem,  auf  fjeifjer  ©djüffet  angeridjteten,  mit  Sßeterfilien= 
fträufjdjen  oerjierten  ©djettfifdj. 

87.  ©djettfifdj  auf  Hamburger  2t rt  für  ben  einfachen  STifrf;. 
SJtan  fdjneibet  ben  ©djellfifdjen  bie  Köpfe  ab,  jerteilt  ben  gifd)  in 
baumenbide  ©treifen,  folgt  biefe  unb  fteCtt  fie  eine  ©tunbe  beifcite. 
SDann  ftreidjt  man  eine  SSadform  mit  Sutter  au§,  fdjidjtet  bie  ©djell= 
fifdjftüde  nebft  in  ©djeibeit  gefdjnittenen  rotjen  Kartoffeln  abmedjfetnb 
ijinein,  überftreut  jebe  @d)id)t  mit  tteimoürfelig  gefdjnittenen,  in  Sutter 
angebämpften  .ßioiebetn  unb  ettuaS  Pfeffer  unb  übergiefjt  ba§  ©eridjt 
mit  7*  l faurer  ©atjite,  in  ber  man  3 ©ier  jerquirlt  bat.  ®ie  ©peife 
loirb  eine  gute  l;atbe  ©tunbe  im  93adofeit  gebraten  unb  mit  Kopffatat 
ober  üioljnenfalat  gu  Xifdj  gegeben. 


II.  ©eefifdjc. 
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88.  ©tfjcflfifd)  mit  ©aßite.  ©in  mittelgroßer  gereinigter  ©djett* 
fifd)  tnirb  entgrätet  unb  in  breifingerbreite  @tiide  gefcfjnitten.  ÜUtan 
überbrüßt  ißn  rafcß  auf  einem  ®urcßfcßlag  mit  focßenbem  (£jfigtüaffer 
nnb  fcßicßtet  bie  f5ifcf)ftücfe  bann  in  einen  ißitfener  ®od)topf.  SJtan 
riitjrt  einen  ©ßlöffet  Süießt  mit  1U  l bicfer  faurer  ©aßne  glatt,  ttjut 
ein  ©ibid  Sutter,  einen  fnappen  ©ßlöffet  ©atj,  eine  ßatbe  geriebene 
gmiebet,  eine  9Jiefferipi^e  Pfeffer  unb  einen  £ßeetöffet  Siebig§  gteifdß= 
ejtraft  baju,  fcßüttet  aüe§  über  ben  gifcß  unb  focßt  ißn  bamit  auf. 
SJJtan  muß  ißn  mieberßott  fcßüttetn,  bamit  er  nicßt  anbrennt.  SJtad) 
bem  focßen  muß  ber  ©cßeflfifcß  itocß  15  ÜUiinuten  gietjen,  bebor  er  in 
tiefer  ©cßüffel  angericEjtet  mirb. 

89.  ©cßctlfifd)  mit  Spargel  ober  Stumeufoßt.  ®er  ©cßeflfifcß 
mirb  entgrätet,  in  fteinere  ©tüde  gerteitt,  gefatjen,  in  @i  unb  Steibbrot 
gebreßt  unb  rafcß  in  ßeißer  Sutter  gelbbraun  gebaden.  Sortier  ßat 
man  in  ßalbfingertange  ©tiide  gefcßnittenen  ©parget  ober  in  9tö§cßen 
gebrocßenen  Stumenfoßt  in  ©aljmaffer  gar  gefocßt.  (Sin  Seit  be3 
©emüfemaffer§  mirb  abgegoffen  (ift  nod)  für  eine  ©uppe  ju  gebraud)en), 
ba§  übrige  SBaffer  mit  etma§  Sutter,  SDluäfatnuß  unb  geriebener 
©emmel  leicht  fämig  gerüßrt.  ©entüfe  unb  ©cßeflfifcßftiide  ftobt  man 
barin  eben  imrcß,  rütjrt  nun  bie  ©auce  mit  1 — 2 ©igetb  unb  etmaä 
©itroncnfaft  ab  unb  gibt  aCCeö  jufammen  auf. 

90.  ©djeflfifd)  mit  9tei§.  ©in  mittelgroßer  ©cßeflfifcß  mirb  in 
©atsmaffer  mit  einer  .ßmiebel  unb  3mei  §anbbofl  jerfcßnittenem  SSurjel* 
merf  gar  gefocßt,  bon  ber  gifcßbrüße 3 Ul  burdjgefeißt  unb  barin  150g 
breimat  abgebrühter  9iei§  gar  gefodit.  SJiau  füllt  eine  auSgeftricßeue 
Sadform  au§  feuerfeftent  ißor§eflau  jeßt  abmedffehtb  mit  gifcß,  ber 
entgrätet  unb  serpfliidt  mirb,  unb  9tei3,  bebedt  jebe  ©cßicßt  mit  einigen 
Sutterftödcßen,  beftreut  bie  oberfte  nocß  außerbem  mit  einigen  Söffetu 
geriebenem  ißarmefanfäfe  unb  bädt  bie  ©peife  15  flftinuten.  ©§  mirb 
eine  ß’apernfauce  (Stbfcßnitt  R.)  bagu  ferbiert. 

91.  ©djcflfiftf)flop§.  ®a§  auägetöfte  gteifd)  eines  deinen  gifdßeä 
mirb  nebft  50  g ©ped  feingeßadt,  mit  eingemeicßtern  Söeißbrot,  einem 
©igetb,  ©atj,  Pfeffer  bermifcßt  unb  ju  tängtidßen  stopfen  geformt,  bie 
man  in  Sutter  auf  beiben  ©eiten  braun  unb  gar  brät,  ©ie  geben  eine 
angeneßme  Seitage  ju  grünen  ®oßtgemüfen. 

©eeßecßt  mirb  ganj  nacß  ben  ^Regepten  für  ©cßeflfifcß  jubereitet. 

92.  ^oßtfifdj  focht  man  in  ©atjmaffer  mit  bietem  ©emürj  unb 
©uppengrün,  ridjtct  ißn  mit  ©itroncnfaft  beträufelt  unb  mit  ^eterfitie 
beftreut  an  unb  gibt  Xrabemünber  f^ifdjfauce  (Slbfcßuitt  R.)  baju. 


314  F.  OTcilei  (greifen  öon  gifdjen  unb  ©cfjattieren. 

93.  Söcipug  ober  9flerlait  mit  Prüfte.  SKefjrere  Söeifjlinge 
derben  borgerid^tet  unb  an  beiben  ©eiten  mit  etioa  1 cm  tiefen  @in= 
fdjnitten  berfefjen,  morauf  man  fie  in  eine  mit  23utter  bid  auSgeffridjene 
Pfanne  legt.  dftan  b eftreut  fie  mit  ©al^  unb  Pfeffer,  übergiefct  fie  mit 
1/io  l SBeifjmein  unb  ber  93rüfje  einer  Vs  kg  $ofe  ($t)ampignon§,  be= 
ftreut  bie  gifd)e  mit  einer  iMfdiung  gefjadter  (£f)amfngnon3  unb  ^eter= 
filie,  beftreut  fie  mit  geriebener  Semmel  unb  bädt  bie  gifdje  in  mittet 
Ijeifjem  Öfen  15 — 20  Minuten. 


94.  Sßeifjling  ju  fodjen  fiefje  ©djedfifcf)  $u  fod)en. 


ötg.  36.  9Bet&Itng.  30— 40  cm  lang. 


95.  ©ebaefeue  Söeifftiuge.  2)ie  oorgeridjteteu  gifdje  merben 
mit  ©alg  unb  etma§  Pfeffer  eingerieben,  1U  ©tuube  in  etma3  SJtitdj 
gelegt,  bann  in  ÜOJef)!  getüäljt  unb  in  ntäjjig  tjeifjem  93acffett  4 Sftinuten 
gebaden,  bann  ba§  geuer  öerftärft  unb  nod)  rafd)  meitere  3 dftinuten 
gebaden.  ®ie  SBeifjtinge  fabelt  bann  eine  fdjöne  golbbraune  fjarbe, 
merbeit  mit  ißeterfilie  unb  ©itronenbiertetn  umgeben  unb  mit  Kartoffel* 
fatat  5U  Xifd)  gebracht. 

96.  Sengfifd)  itatf)  Küfteuart.  ffiont  Sengfifdj,  ber  gut  gefäubert 
am  beften  eine  91ad)t  mit  ber  bei  „Podien  ber  ©eefifdje"  angegebenen 
güde  fiitjt  geftedt  mirb,  fdjneibet  man  lönglidje  ©tüde,  rodt  fie  auf, 
umbinbet  fie  mit  einem  gaben  unb  bringt  bie  Lotten  in  marinem  ©alg* 
maffer  in§  Kodjen,  §iel)t  ben  Kodjtopf  an  eine  tjeifje  £>erbftede  unb 
läfjt  bie  SRodeit  langfam  gar  siefjen.  git  biefer  Seit  mirb  abgetönter  I 
9tei§  in  SBaffer  mit  ©afj  unb  einem  ©tiid  Butter  meid)  getobt,  audj  I 
Kartoffeln  getobt, SD^eerrettic^  gerieben  unb  reidjtid)  23utter  gefdjntotäen.  I 
SDie  gifdjroden  merben  nun  auf  tjeifier  ©c^iiffet  angeridjtet,  9tei£  unb 
Kartoffeln  für  fid)  baju  gegeben  unb  Butter  unb  SDZeerrettid^  baneben 
gereicht. 

97.  Katjcitfifd)  mirb  bereitet  mie  Kabeljau. 


II.  ©eefifdje. 
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98.  Heilbutt  toirb  nur  in  ©atslonffer  gefodft  unb  mit  Sutter= 
I ober  f)olIänbifdjer  Sauce  (Stbfdjnitt  R.)  ferbiert. 


99.  Heilbutt  ju  baden.  ®er  gifdj  toirb  in  ©dfeibett  ^erteilt, 
o gefatsen,  erft  in  2ftef)t,  bann  in  @i  unb  ©emrnet  geioenbet  unb  in 
fdjtoimmenbent  Sadfett  golbbraun  gebraten.  9Rit  Stemoutabenfauce 
(2tbfd)nitt  R.)  ju  ferbieren. 


100.  IRodjcn  ju  fodjett.  ®er  ausgenommene  gifdj  toirb  ent- 
häutet, in  ©tüde  gefdmitten,  getoafdjett  unb  in  mit  (Sffig  berfej3tem 
©atstoaffer,  baS  mit  gtoiebet  unb  SEBurset* 
toerf  gemürgt  tourbe,  gar  gefodjt.  9Ratt  gibt 
Sutterfance  unb  ©aljfartoffetn  ba§u. 

101.  ©ebndetter  fRodjett.  ®er  toie 
in  hörigem  SResept  borgerichtete  gifcf)  toirb 
in  SBaffer  mit  (Sffig,  gioiebetfdjeibett,  ge* 
ffadten  Kräutern,  Pfeffer  unb  ©als  üicr 
©tunbett  mariniert.  9Ran  trodnet  bett  gifd), 
toenbet  itjit  in  9Ref)t  unb  bädt  if)tt  iit@cf)mats. 

®r  toirb  mit  Diemoutabeufauce  ferbiert. 


gtg.  36.  Stoßen,  l m lang. 


102.  Diodjeufrifaffee.  I1/*  kg  borgerid)teter  SRoctjen  toirb  ser* 
fdfnitten  unb  fünf  SRinuten  in  3U  l ©atstoaffer,  baS  mit  einem  Statt 
9RuSfatbtüte  unb  4 Söffet  getfadter  Kräuter  getoiirst  tourbe,  gefodjt. 
®antt  toirb  ber  gifd)  f)erauSgenontmeit,  bie  Srüf)e  mit  Suttermctjt 
fämig  gemacht  unb  mit  ©itronenfaft  unb  kapern  getoiirst.  ®er  gifd) 
muff  in  ber  ©auce  auffodjen  unb  toirb  mit  Reinen,  in  Sutter  unb 
ißeterfitie  gefdjtoenften  ©atsfartoffetn  angerid)tet. 

103.  Sftaiftfdj  ju  fodfen.  ®ie  ausgenommenen  gefdfuppten 
5ifct)e  toerben  gans  in  ©atjtoaffer  gar  gefodjt  unb  mit  einer  ©auer- 
ampferfauce  (Stbfdjnitt  R.)  ferbiert. 


316  F.  SQerlei  ©beifen  bon  giften  uttb  ©fallieren. 

104.  9Jiaififd)  511  braten.  Sie  borgeridjteten  Sifdje  merben 
gehalten,  eine  ©tunbe  in  ©itronenfaft  mit  @atj  unb  Pfeffer  mariniert, 
abgetrodnet,  in  2Jtef)t  gebretjt  unb  in  ©utter  gebraten,  ©ebratene 
SOZaiftfdje  finb  eine  betifate  Beilage  ju  jungen  ©rbfett  ober  ©pinat  unb 
©auerampfergetnüfe. 

105.  ©cbäutpfter  Sterlett.  Ser  gereinigte  ©tertett  mirb  einige 
©tunben  eingefatjen,  bann  in  ©tüdte  gefdjnitten  unb  in  ©utter  mit 
etmaS  feinem  Pfeffer,  fomie  faurem  9taf)m,  feft  berbetft  meidt)  gebämpft. 
Sie  Sämpfgeit  ift  nur  furj,  man  mufj  gut  adfjtgeben,  bamit  ber  föft= 
licfje  Sifd)  nidjt  gerfättt. 

106.  ©cbratcttcr  Sterlett.  ÜDian  fcpneibet  alle  fnöcfjernen 
©djitbe  ab,  mäfdjt  ben  SifdE}  gut,  fatjt  iptt  eine  fjalbe  ©tunbe  ein  unb 
überftreictjt  ifjn  mit  jerfdjtagenem  ©i,  beftreut  ifm  mit  SÜtefjt  unb  brät 
ipn  in  ©utter  auf  allen  ©eiten  golbbraun  unb  gar.  ©eint  2lnrid)ten 
tfut  man  einige  Söffet  faure  ©afjne,  mehrere  ©itronenfdjeiben  unb 
einen  ©fjtöffet  kapern  an  bie  S3utter,  metcpe  bamit  burdjgefocfjt  unb 
atg  ©auce  §u  bent  Sifd)  gegeben  mirb. 

107.  ÜUleerbarbe  (Üiongc).  Süttetjrere  SJteerbarben  nimmt  man 
au§,  Rautet  unb  entgrätet  bie  3-ifc^e  unb  teilt  jeben  Sifd)  in  jmei  Sitet§, 
bie  banacf)  nocp  einmal  geteilt  merben.  3J?an  fatjt  unb  pfeffert  fie, 
fdjtägt  fie  jufamnten,  legt  fie  nebeiteinaitber  in  eine  ftacfje  ®afferolte, 
übergiefjt  fie  mit  jertaffener  ©utter  unb  fdjmort  fie  barin  jugebecft 
10  Minuten.  biefer  geit  mirb  eine  ©eanter  ©auce  (ülbfdjnitt  R.) 
bereitet,  mit  biefer  bie  mit  einem  ©ctjaumtöffel  au3  ber  ©utter  ge= 
nommenen  gifd)fi(et§  überfüllt  unb  bie  ©cfjüffet  mit  ©itronenfdjeiben 
unb  ißeterfitie  garniert. 

108.  Steinbutt  31t  fodjcit.  ©teiubutt  gilt  für  bie  Grotte  atter 
Sifdje,  beffen  ®opf  unb  ©cpmanj  für  biete  bie  betifateften  Seite  finb. 
SRac^bem  er  mit  ©atj  abgerieben  unb  borfidjtig  auSgetoeibet  ift,  bamit 
bie  ©atte  mtberlefjt  bott  ber  Seber  entfernt  merben  tarnt,  mafdje  mau 
ben  Sifd)  mit  ©atj  unb  Söaffer,  ftujje  bie  Stoffen,  fcfjneibe  ben  Sdjmanj 
reidjtidj  eine  Ijatbe  £>attb  taug  unb  ben  ®opf  fo  meit  ab,  bafj  ein  finger= 
breiter  3tanb  bon  Steifet)  baran  bteibt  unb  jebe§  ©tiid  eine  Portion 
liefert.  Saun  fdjtage  man  mit  SDteffer  unb  Jammer  bal  SDtittctftücE 
ber  Sänge  nad)  glatt  burdj  unb  teile  auf  gteidje  SQBeife  bie  beiben 
Hälften  ber  ©reite  nacf)  itt  paffeube  ©tiicte.  Sanadj  fodtje  man  fie  in 
gut  gefabenem  toctjenben  SBaffer  bei  Stbuetjmen  be§  ©djaumeS  etma 
10  SJtinuten,  mo  man  bann  bttrd)  tei(f)tc§  iperauSjiepen  einer  Stoffe 
ba§  ©arfeitt  erproben  fattu. 


II.  ©eeftfdje. 
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gtg.  37.  Steinbutt.  S3i§  über  t m lang. 


SBiinfcfjt  man  beit  gifd)  gait£  ju  lodien,  jo  legt  mau  ifjtt  auf  einen 
gifcfttjeber,  in  ©rmangelung  binbet  man  itjn  in  eine  ©ertictte  unb  ftettt 
iljn,  mit  einem  alten  Setter  barunter,  mit  gefabenem  SBaffer  auf§ 
geuer.  ©obalb  er  gar  ift,  jiefjt  man  beit  §eber  fjerauä,  läfjt  ba3 
SBaffer  ablaufen,  legt  ben  gifdj,  mit  ber  meinen  ©eite  ttacf)  oben,  auf 
eine  martne  ©djüffel  unb  garniert  if)n  mit  ißeterfilie. 

©o  lange  im  SOlärj  unb  Slpril  bie  ©auerampferblätter  nodj  red)t 
jart  finb,  pafjt  eine  ©aueraittpferfauce,  ju  anberer  geit  eine  Krebä=, 
©arnelen=  ober  gerührte  Sutterfauce  unb  gang  toräüglidj  eine  23earner= 
fauce  (f.  Slbf^nitt  R.)  baju.  Sittel)  toirb  man  gut  gefönte  Kartoffeln 
unb  langfam  gefrfjmoljene  33utter,  bie  mit  (Sitronenfaft  unb  ©enf  ter* 
rüljrt  mirb,  angenehm  baju  fittben. 


109.  ©ebadener  ©teinbutt.  Ser  ©teinbutt  toirb  toie  im  S3or= 
Ijerge^enben  t»orgerid)tet,  in  ©titele  gerteilt,  gefallen  unb  toie  Kabeljau 
gebaden.  @3  merben  bie  Saucen  toie  bei  gelobtem  ©teinbutt  baju 
gegeben. 

110.  Überfrnfteter  ©tetubutt  (ttteftoertoenbung).  SCRan  teilt  bie 
ton  £>aut  unb  ©raten  gelöften  Sifdjrefte  in  Heine  ©tüde,  biinftet  fie 
mit  fein  gefdjnittenen  ©djalotten,  gemiegten  Champignons  unb  $eter= 
filie  mit  SSutter  einige  Slugeitblicfe,  fügt  ©alg  unb  Pfeffer  an  unb 
rietet  bie  gifdfftücfe  auf  einer  Söaclfdjüffel  ergaben  an.  ttttan  begiefjt 
fie  mit  einigen  Süffeln  toeifjer  Kraftfauce,  beftreut  bie  Oberfläche  mit 
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F.  Sttferfei  ©peilen  üoit  ^ifclfen  »nb  ©rpattieren. 


geriebener  ©entmel  uitö  beträufelt  fie  mit  Butter.  SBenu  baS  „©ratin" 
oben  eine  braune  garbe  angenommen  t;at,  mirb  eS  fofort  gur  Safe! 
gegeben  itub  mit  einem  redjt  fdjciitmigen  Kartoffelbrei,  ber  mit  mehreren 
©ibottcru  öcrrüprt  ift,  umgeben. 

$talicuifcpcr  ©tciubutt.  ©iepe  fftacptrag  ©eite  794. 

111.  (SJlattbutt  im  tpanbel  bielfad)  steift  genannt)  $u 

f'ocpcn.  SDiefer  SSerloaubte  beS  ©teinbutt  mirb  bott  Dtidpttennern  oft 
al§  ©teinbutt  üerfpeift,  pat  aber  etmaS  mcidjlicpereS,  obmopl  aud)  fepr 
moplfdjmedenbeS  gleifd),  baS  burdf  ©inlegen  in  mit  ©ffig  berfe|tem 
©aljpoaffer  mäprenb  mehrerer  ©tuuben  fefter  gemadjt  rnerben  !ann. 
9Jtan  fteüt  Söaffer  mit  bent  nötigen  ©al$,  einigen  gmiebeltt  unb  ^ßfeffer= 
förnern  aufs  geuer,  legt,  menn  es  tod)t,  bie  gereinigten  Söutte  Ijineiit 
unb  focpt  fie  mäprenb  einiger  Sttinuten  uicf)t  ju  meid).  ©S  !ann  eine 
Sauerampfer*  ober  faure  ©ierfauce  ober  aucp  SButterfauce  (fiepe  21b= 
fdjnitt  R.)  nebft  ©itronenfaft  unb  ©enf  baju  gegeben  rnerben. 

112.  ©lattbutt  §u  baden,  fftaepbem  bie  gifepe  gut  gereinigt 
finb,  befireut  man  fie  mit  ©alj,  läpt  fie  1 — 2 ©tunben  ftefjen,  trodnet 
fie  ab,  ferbt  bie  §aut  ©cpnitt  bei  ©cpnitt  ein,  beftreiept  fie  mit  ^er* 
fcplagenent  ©i,  moju  etmaS  SBaffer  genommen  mirb,  beftreut  fie  mit 
ßmiebad  unb  bädt  fie  in  gelbgentad)ter  SSutter  ober  peifjem  ©cpmalj 
in  offener  Pfanne  auf  beibeit  ©eiten  rafd)  pellbraun  unb  troff.  2)a 
biefe  gifepe  fepr  leiept  meid)  bleiben  ober  nad)  bem  Sßadeit  mieber  meiep 
rnerben,  fo  gehört  baju  ein  niept  ju  fcpmacpeS  fjeuer  unb  ein  fdfnetleS 
2Inridf)ten,  aud)  barf  bie  ©dpiffel  nidpt  bebedt  rnerben.  ÜDtau  gibt  fie 
§u  Kopf-,  ©eClerie=  unb  Kartoffelfalat. 

113.  Stfjollc  (©olbbutt)  51t  forijeu.  9tad)  bem  ©cpitppeit  nimmt 
man  bie  ©dpoden  auf  ber  mciffen  ©eite  auS,  fd)neibet  Kopf  unb  gloffen 
baboit  ab,  mäfept  fie  in*  unb  ausmenbig,  beftreut  fie  mit  ©alj,  giefft 
©ffig  barüber  unb  läfjt  fie  fo  einige  ©tunben  fiepen,  mobitrcp  baS 
meidpe  gleifcp  etmaS  fefter  mirb.  ®ann  legt  man  fie  in  gefabenes 
JodjenbeS  SSaffer  unb  läfft  fie  nicbjt  §u  meid)  rnerben.  9Jtan  gibt  eine 
faure  ©ierfauce  (fiepe  Slbfcpnitt  R.),  ©enf  unb  gut  gefoepte,  red)t 
bampfenbe  Kartoffeln  ba^u. 

1 14.  ©djolleu  5«  baden,  ©rofje  ©cpoUeu  rnerben,  menn  fie  nad) 
üorpergepenber  -Kummer  gereinigt  finb,  in  ©tüde  gefd)ititten,  möprenb 
Reine  gan§  bleiben.  SOtan  legt  fie  jmei  ©tunben  in  fdfarf  gefaljeneS, 
mornüglid)  partes,  mit  etmaS  ©ffig  üerntifdpteS  Sßaffer,  trodnet  fie 
bann  ab  unb  öerfäprt  übrigens  bamit  mie  beim  SBadeit  oon  ©lattbutt. 

SEÖie  ©dpoden  rnerben  auep  ^lunbent  bereitet. 


II.  ©ecfifdje. 
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&ig.  38.  ©djoUe.  30— bo  cm  lang. 


115.  ©ee^uugcu  51t  forfjcu.  ®ie  ©cejuugeu  traben  eine  meiste 
unb  eine  graue  ©eite,  erftere  tuirb  gefct)ul)pt,  ledere  üont  ©djmanj 
aufwärts  abgejogen.  9)?au  entfernt  Kopf,  ©pipe  be§  ©cfpoanjeS  unb 
Stoffen,  nimmt  ba§  (Singemeibe  perau§,  mäfdjt  fie  einigemal  mit  tattern 
SBaffer  unb  tegt  fie  eine  ©tunbe  in  ©atjmaffer.  ®anad)  merben  fie  in 
gefatjenem  fodjenbeu,  mit  gmiebetn  unb  grobem  ©emür§  tierfepenem 
SBaffer  in  einigen  Minuten  gar  getocpt.  Seim  SInridften  üerjiert  man 
ben  9tanb  mit  grünen  Slättdfeu  nebft  ©itronenfcpeiben.  StRan  gibt 
bampfenbe  Kartoffeln  unb  nacf)  Setieben  eine  Krebg=  ober  geritprte 
Sutterfauce  (fiepe  Slbfcpnitt  R.)  mit  ©eitf  baju. 


116.  ©eejuugcn  31t  batfctt.  SGSie  ©tattbutt,  bodj  tann  man  bie 
ßungett  ftatt  in  @i  unb  ©emmel  jur  angenepnten  2Ibmecp3tung  in  @i 
unb  einer  9Rifcpung  geriebener  ©emmel  unb  geriebenen  |>afetnüffen 
menben.  ©tatt  ©atat  gibt  man  SRapomtaife  ober  9temoutabenfauce, 
aucp  mopt  Kräuterbutter  an  bie  gebadenen  ©eejungeit. 

117.  ©ecsuitgeit  auf  Srcntcr  Söktfe.  5D7an  bereitet  bie  ©ee= 
jungen  üor  unb  fdfneibet  fie,  fatt§  fie  gro§  finb,  in  mehrere  ©tüde, 
fonft  täfjt  man  fie  ganj,  fatjt  fie  ein  unb  ftettt  fie  eine  ©tunbe  beifeite, 
darauf  trodnet  man  fie  ab,  menbet  fie  erft  in  jertaffener  Sutter,  bann 
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F.  SIflerlci  Spetfeu  öou  gifdjeti  unb  ©djaltieven. 


in  @i  unb  9ieibbrot,  unb  bäcft  fie  in  Xöacffett  au3.  ^nätüifc^ett  ber= 
rütjrt  man  200  g fdfäumig  geriebene  S3utter  mit  2 Söffetn  @arbetten= 
butter,  bem  ©aft  non  2 ©itronen,  ©atg,  afluSfatnufj,  1 Söffet  ©enf 
unb  1 Söffet  gemiegter  ißeterfilie  gu  fatjnenartiger  SJiaffe.  SEJtan 
fdjicf)tet  bie  ©eegungenfdjnitte  iibereinanber,  »erteilt  bie  öuttermaffe 
bagmifctjen  unb  gibt  fie  fo  mit  ©atgfartoffetn  unb  einem  ©djüffelctjen 
®artoffetfatat  gu  £ifd). 


< ■■■i’X-rXO 


3lg.  39.  See  junge.  !Bt3  36  cm  lang. 


118.  ©eeguugenfdjnittcu  nadj  5Brittat=©abarin.  ©benfo  mie 
beim  §ec£)t  unb  ganber  merben  auct)  Ijier  bie  ©dmittdjen  gurecht  ge= 
fdjnitten,  gefaben  unb  mit  ©itronenfaft  eine  ©tunbe  mariniert.  9tt»* 
bann  bereitet  man  au§  gebratenen  ©eflügetreften  mit  ®reb§butter, 
©ierit,  ©atg,  Pfeffer  unb  Oteibbrot  eine  garce,  mit  ber  man  bie 
Schnittchen  gteidjmä^ig  beftreidjt.  SJtan  gertäfjt  gute  ©atjnenbuttcr, 
tegt  bie  ©ctmitte  in  eine  flache  fßfanne  unb  betegt  nun  bie  Oberfläche 
ber  Schnitten  mit  au§geftocf)enen  SCriiffelfcfjeiben,  tegt  eine  ©ped=  unb 
bann  eine  bebutterte  ißapierfctjeibe  barüber  unb  brät  fie  im  Ofen  15 
SDtinuten.  gngmifchen  h°t  man  frtfcfje  junge  ©hampignonä  in  23utter, 
gleifcf)brühe  unb  ©itronenfaft  gar  gebiinftet,  füllt  biefe  in  bie  9Jtitte 
einer  ©djüffet  unb  umträngt  fie  mit  ben  bon  ©ped=  unb  ißapierfdjeibe 
befreiten  ©eegungenfchnittchen. 

119.  ©ebacfeue  6ceguugcu=gitctä  mit  ©aucc.  3um  Sacfeit 
unb  grifaffee  ift  e§  beffer,  bie  ©eegungeit  auf  beibeu  ©eiten  abgugietjen. 
©§  gefcf)ief)t  bie§  fet)r  teidjt,  inbem  man  bie  ©pi^e  be§  ©dpoangeä 
mit  einem  fdjarfen  SJteffer  etma§  töft  unb  bann  bie  gange  $aut  rafdj 
heriibergieht.  hierauf  fcf)neibet  mau  bie  .gunge  in  üier  ©tücfe,  töft  ba§ 
gteifch  bon  bett  ©räten,  mariniert  biefe  hier  gitet*  in  ©itronenfaft,  ©atg 
unb  ettnnS  ißeterfitienbtättcrn.  ®urg  bor  beut  ?lnridjten  nimmt  man  fie 
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tjeraul,  bcftreidjt  fie  mit  @i  unb  Sftulfatnuß,  beftreut  fte  mit  geftoßeuem 
gmiebad  itnb  brät  fie  in  gclbgetoorbener  Sutter  bei  öfterem  Segießen 
gar,  froß  unb  bunfetgetb. 

9)ian  berjiert  bie  ©Rüffel  mie  bei  gefotzten  Seezungen,  gibt  eine 
9!emoulabem=,  2lnd^oöi§=,  ®aperit=,  ®rebl=  ober  ©arbettenfauce  (fiet^e 
2tbfdjuitt  R.)  baju,  ober  ricfjtet  fie,  mie  el  in  §ot(anb  iibticfj  ift,  jn 
einer  ©Rüffel  gutem  Sopffatat  an.  Sit  Bremen  ift  el  iibticf),  ®artoffet= 
fatat  baju  ju  geben. 

120.  ©ebadettc  ©cejungen  mit  ßüroucufnft.  ®ie  jungen 
merben  mie  in  üorftefjeuber  Stnmeifung  oorgeridjtet,  1 — 2 ©tunbeu 
in  ©itronenfaft  mit  ©atj,  getjadten  ©cfjalotteu  unb  ©emürjen  gelegt. 
Sor  bem  Sadeit  merben  bie  Sitetl  abgetroduet,  in  SJtetjt,  bann  in  ®i 
unb  ©emmelfrutnen  getoenbet  unb  in  fodjcnbent  ©djtuatj  fdjmimrnenb, 
rafdj  tjettbraun  gebaden. 

Stuf  einer  ©eroictte,  in  ber  SJiitte  mit  einem  ©trauß  tjaulgebadener 
Sßeterfitie  angeric^tet,  merben  bie  ©eejttngen  tjeiß  mit  einer  pifanten 
©auce  ober  all  feine  Beilage  jtt  jungen  (Srbfen,  ©pargel  tc.  gereicht. 

Sludj  fann  mau  bie  ©eejungenftiide  üt  Satter  braten  unb  um  ein 
feines  Stagout  oon  Sluftern,  ®rebfett  u.  bergt,  anridjten. 

121.  jjiotjuugett  fjaben  biefetben  gubereitungimeifen  mie  ©ee= 
jungen. 

122.  Sorfd)  ju  fodjctt.  ®er  SDorfdj  ift  einer  ber  jarteften  ©ee= 
fifdje,  bem  ©djettfifdj  ftt;itlic£).  ®er  Sifd)  mirb  üoit  ©djuppen,  @in= 
gemeiben  unb  Stoffen  befreit,  gut  gemafdjen,  in  paffenbe  ©tüde  ge= 
fdjnitten  unb  in  fdjarf  gefabenem  Sßaffer  einige  SDlinuten  gefodjt.  ®a 
fein  Steifet)  teicEjt  jerfättt,  fo  fann  man  itjn  mie  ©teinbutt  befjanbetn. 
SJtan  richtet  itjn  auf  einer  fjcißen  ©djiiffet  an  unb  gibt  bie  Xraoemiinber 
©auce  (fietje  SIbfdjnitt  R.)  baju. 

123«  SÖZafretcn  ju  fodjeit.  ®ie  Sftafrete  ift  ein  feiner  fetter 
Sifd).  SJtan  meibet  itjn  fo  natje  all  ntöglidj  am  ®opfe  aul,  mäfdjt  itjn 
unb  legt  itjn  eine  ©tunbe  in  ftarfel  ©atjmaffer  nebft  einem  tüchtigen 
®uß  @ffig  unb  fodjt  it)n  ganj  ober  in  ©tücfe  jerteitt.  Sm  erften  Satte 
tegt  man  itjn  auf  eine  ©djiiffet  unb  gießt  tjeißen  (Sffig  bariiber.  Unter* 
beffen  läßt  man  in  gefallenem  SBaffer  .gmiebetn,  ÜDragoit,  tXfjßmian, 
Safitifutn,  Pfeffer  unb  Steifen  auffodjen,  bringt  bie  SKafreten,  mie  beim 
®ocfjen  üon  ©teinbutt  bemerft  roorben,  auf  §eber  ober  ©djiiffet  fjincin, 
fodjt  fie  unter  Slbnetjmen  bei  ©djauntel  unb  £jinjugießen  oon  ©ffig 
einige  äRinuten  unb  gibt  bie  STraoemünber  ©auce  (fietje  Slbfcfjnitt  R.) 
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F.  Slffeitei  ©peifen  üou  giften  unb  ©cpalticren. 


&tg.  40-  Watrele.  5tt§  BO  cm  lang. 


baju.  $>ie  iöiafrele  U) trb  audp  gebraten,  in  ©itronenfaft  unb  ©apj 
mariniert  wie  anbere  feine  gifcpe,  bielfacp  audp  geröftet  unb  mit 
Kräuterbutter  fcrüiert. 

124.  «Stinte  gu  tocpeu.  -ftacpbem  fie  gefdpuppt,  ba3  Gfüngeweibe 
mit  bem  Kopfe  perau^gejogen,  gut  geWafdpen  unb  auf  einen  SDurcp^ 
fcfjtag  gefcpüttet  finb,  werben  bie  gifcpe  in  gefaljenem  fodpenben  SBaffer 
unter  ftetem  ©dpäunten  einige  Minuten  gefönt.  ®ann  giefjt  man 
etwas  falteS  SBaffer  pinju  unb  rietet  bie  gifcpe  fogteicf)  mit  gefönten, 
recpt  peifäen  Kartoffeln,  SSutter,  ©enf  unb  einer  fauren  ©ierfauce  (fiepe 
Slbfcpnitt  R.)  an. 

Stnmerfung.  ®ie  ©tinte  finb  päufig  mit  Stürmern  üerfepen  unb  bebiirfen 
baper  ei ne§  auftnerffamen  2Iuge§. 

125.  Stinte  §u  bacfcu.  ©ie  werben  wie  im  SSorpergepenben 
üorgericfjtet,  gut  gemafdpeit,  auf  bem  SDurcpfdjlag  mit  feingemacptem 
©als  burdpftreut,  in  SJiept  umgebrept,  in  reidplicp  gutem,  fodpeitb  peifj 
gentadptem  gett  gelbbraun  unb  frofj  gebaden.  Kartoffelfatat  ift  paffenb 
baju. 

Slnmerfung.  ®ic  ©tinte  finb  trocfene  gifd;e,  belpaib  gepört  juitt  Söacfen 
berfelben  riet  gctt;  ba  fie  in  ber  Pfanne  jufammenfteben,  fo  fdnnen  fie 
wie  ißfannf'ucpen  umgewenbet  werben. 

126.  ©cbratcne  Kuurrpäpue.  föon  ben  beiben  oorfommeitbeu 
Knurrpapnarten  ift  ber  rote  ber  feinfte  — biefer  mirb  unter  bie  beften 
©eefifcpe  gerechnet  — bodj  faitn  er  feinen  SDrud  bertragen  mtb  ift  für 
weiten  SSerfanb  ungeeignet.  ®er  graue  Kiturrpapn  bagegen  mirb 
fortgefcpidt  unb  bietet  burdp  fein  fefteS  meines  gleifdp  mit  wenig 
©räten  eine  gute  gifdpfpeife.  93eim  Slbjiepen  ber  |>aut  unb  ©ntfernung 
ber  fRüdenfloffen  ift  Sjorfidpt  ju  beadpten,  ba  eine  fßerlefcung  burdp  bie 
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Stoffe  ©tutbergiftung  tjerbeifüßren  fnmt.  ©Jon  fctjueibet  beit  abge= 
gogeiten  ®nurrf)af)n  in  Stüde,  fatgt  itjit  eine  ©tunbe,  menbet  il)it  in 
($i  unb  SJeibbrot  nnb  bäcft  il;rt  in  Söacffett  golbbrnmt.  — ®er  Sfrturr* 
tjaßn  tarnt  and)  gefodjt  merben  luie  SdfjcßfifdE),  nnb  befonber»  ber 
rote  $nurrt)at)n  ift  atSbamt  außerorbenttidt)  fcfnnadßaft. 


gtg.  41.  Snurrfjaljn.  St§  60  cm  lang. 

127.  ©ingelegte  Shutrrßätjuc.  (Driginatregept.)  SDiefe  bitben 
eine  angenehme  2tbenbfd)üffet.  ©Jan  gerteitt  bie  abgegogenen,  üon 
SJüdenftoffen  befreiten  gifdje  in  breifingerbreite  ©treifen  üon  10  cm 
Sänge,  menbet  fie  nadt)  bem  ©algeit  in  @i  unb  Steibbrot  unb  bäcft  fie 
tictjtbraun.  ©Jan  fc^id^tet  biefe  Streifen  über*  unb  nebeneinanber  in 
ein  Steingutgefäß,  fod)t  @ffig  mit  abgegogenen  gmiebetn  unb  ©ehmrg 
auf,  gießt  ißn  über  bie  gifdjftreifen  nadf  bem  2Iu§füt)Ien  unb  läßt  biefe 
einige  Sage  gum  2)urdjgiet)en  ftetjen,  ef)e  man  fie  gur  Safe!  bringt. 


fttg.  42.  ipeter  nt  an nd)  eit.  so— 40  cm  lang. 


128.  ©cbacfenc  fßetenuäuudjcn.  3)ie  au^genommenett  unb 
gereinigten  Sifcfje  merbeit  betjutfam  abgegogeit,  bie  SJüdenftoffen  ent- 
fernt,  bie  gifdje  ber  Sänge  nadf  gerteitt,  entgrätet  unb  in  gmei  ober 
üier  Stücfe  gerfc^nitten.  ©Jan  fatgt  bie  Stüde,  menbet  fie  in  ©Jefft, 
bäcft  fie  in  Sdtjmetgbutter  gotbbraun  unb  gibt  fie  mit  einer  9Jemoutaben= 
fauce  (Stbfc^nitt  R.)  gtt  Xifcf)  ober  tegt  auf  jebe§  Stiid  ctmaS  Kräuter* 
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F.  Slttcrlei  ©Reifen  toott  ?$ifcben  unb  Scfialtieren. 


butter  uitb  füllt  in  bie  äftitte  ber  ©djiiffel  junge  grüne,  in  Vutter  unb 
ißeterfitie  gefdjmenfte  ©rbfcit. 

129.  VeiguetS  Don  übriggcbliebeuem  2Jkn  madjt  eine 

garce  non  einem  ©tiid  gerrüljrter  SSntter,  etrnaS  SKuSfatnufj  unb  ©alj, 
einigen  ©iertt,  ©itronenfdjale,  geriebenem  SBeifjbrot,  etma§  SBaffer 
unb  bem  übriggebliebenen,  üon  aßen  ©raten  befreiten  nnb  feingeljadten 
t$ifd),  formt  baüoit  fingerlange  uitb  jmeifingerbreite  ©tüddjen,  mäljt 
fie  in  ©i  unb  geftofjenem  .gmiebad,  morunter  man  ifBarmefam  ober 
^ottänbifc^ew  ®äfe  mifdjett  fann,  unb  bäcft  fie  in  Vutter  Jjedbraun. 
9ftan  fann  fie  mit  in  Vutter  gebadener  ißeterfilie  terjieren  unb  gu 
Sfofjf»  ober  feinem  ®artoffelfalat  geben. 

130.  $ifdj=fRei£.  (®em  fjifdjfodjbud)  be§  gifd)erei*Verein§  ®reiS 
ßtorben  entnommen.)  125  g 9to§  fodjt  man  in  ©algmaffer  mit  ettoaS 
Vutter  ober  in  gleifdjbrülje  fteif  unb  gar,  fodjt  alSbattn  3 bis  4 ©ier 
Ijart,  fdjält  fie,  fdjneibet  baS  SBeifje  in  SBürfel  unb  reibt  bie  ©igelb 
burd)  ein  ©ieb.  ^njmifdjen  befreit  man  bie  gifdjrefte,  bie  etrna  375  g 
betragen  müffen,  üon  $aut  unb  ©röten  unb  bridjt  fie  in  ©tiide.  $en 
gar  gefönten  3teiS,  bie  gifdjftüde  unb  ©imeifjmürfel  mifdjt  man  unter- 
einartber,  oerriiljrt  alles  mit  60  g jerlaffener  Vutter,  etmaS  ©als, 
©atyenttepfeffer  unb  lüttuSfatnufj  über  bem  geuer  bis  eS  fjeifj  ift,  füllt 
ben  gifdjreis  auf  eine  fjeifje  ©djüffel  unb  ftreut  baS  geriebene  ©igelb 
über  bie  ©peife.  Verfeinern  fann  man  baS  ©eridjt,  menn  man  f)alb 
©afjnens,  Ijalb  ®rebsbutter  nimmt,  nod)  einige  gebünftete  ißilse  burdj= 
mifdjt  unb  baS  ©anje  jule|t  mit  1 — 2 oerquirlten  ©iertt  burdjsieljt. 

131.  ^aütarfdjnittrfjcn  (©ingangSgeridjt).  ©S  merben  geröftete 
©emmelfdjnitteit  mit  Vutter  unb  bann  reidfücf)  mit  ®aüiar  beftridjeit 
unb  feingetjadte  3miebeln  unb  ©itronenftüddjen  befonberS  baju  gegeben. 
Sind)  merben  geröftete  ©emmelfdjnittcfjen  ober  fleine  VliniS  (marine 
Vudfüoeisenpfannfudjen)  unb  ©itronenftüddjen,  fomie  audj  ber  ®aoiar 
Sur  beliebigen  Vebienung  eines  jeben  befonberS  gereicht. 

132.  ©nrbeßenfd)nittd)en  (©ingangSgeridjt).  üDftldjmeifjbrot 
mirb  in  ©Reiben  gefdjnitten,  entmeber  geröftet  ober  mit  Vutter  in 
einer  Pfanne  gelb  gemadjt,  ober  in  SDiildj  uitb  ©i  eingemeidjt  unb  in 
©djmelsbutter  rafdj  gelb  gebraten.  Stlsbann  merben  bie  ©djnittdjen 
mit  ber  unten  bemerften  ©auce  beftridjen  unb  mit  ©arbeiten,  mie  jum 
Vutterbrot  oorgeridjtet  (A.  ßtr.  ?$)  belegt,  äßit  biefeit  ©djnitti^en 
mirb  ber  ßtanb  einer  ©djüftdl  angefüllt  unb  jmar  fo,  bafj  bie  eine 
Hälfte  ber  ©djnittcfjen  bie  anbere  bebedt.  i^tt  bie  SOiüte  ber  ©Rüffel 
merben  nidjt  gaitj  tjartgefodjte,  gefd)älte  mtb  burd)gefdjnittene  ©ier, 


II.  ©eefif<p«. 


325 


bie  offene  ©eite  nacp  oben,  gelegt  unb  folgenbe  ®räuterfauce  barüber 
angericptet:  SDie  2)otter  bou  hier  partgefocpten  Griern  toerben  fein  ge* 
rieben,  gepadte  Kräuter,  al§  ®ragon,J$eterfilie  unb  ^SintpirtelXe,  ferner 
Vio  l Bouillon,  jibet  Gsfilöffet  feinet  0t,  1 — 2 ©jitöffet  fcparfer  SBeiit* 
effig,  kapern,  ©enf  unb  etma§  Pfeffer  nacp  unb  nacp  baju  gerüprt. 

133.  Stettiner  ©arbcttcnfcpnittcpen  ober  $auapee§  (@ingang§* 
geriet).  $ie  ©arbeiten  toerben  tbie  jurn  Butterbrot  (A.  Rr.  36)  bor* 
gerichtet.  SRilcpbrötcpen  toerben  in  fiugerbide  ©cpeiben  geteilt  ober  mit 
einem  Rugftecper  §u  beliebigen  piibfdfen  formen  auägeftocpen  unb  auf 
bem  Roft  ober  im  Dfen  bunletgelb  geröftet.  gugteicp  JocE)t  man  frifcpe 
Grier  part,  trennt  baS  ÖJetbe  bom  SBeifjen,  padt  erftereS  recpt  fein,  be§* 
gteicf)en  aucp  ^eterfitie,  loelcpe  nacp  bem  SBafcpen  bor  bem  £>aden  ober 
©cpneiben  in  einem  $udje  anägebrüdt  toirb,  bamit  bie  Raffe  entfernt 
toerbe.  ®antt  beftreidjt  man  bie  ©djnitten  mit  frifcper  Butter,  legt 
auf  jebe  einige  ©arbeiten,  in  ber  Stritte  ein  ©treifdjen  ißeterfilie  unb 
§u  beiben  ©eiten  ba§  Güigelb.  — ÜRatt  beftreidEjt  oft  aucp  bie  mit  Butter 
berfepenen  frifcpen  unb  ettoa§  geröfteten  SBeifsbrotfcpeiben  bid  mit 
Remoulabenfauce,  beftreut  fie  mit  partgefodjten,  gepadten  (Siern,  banacp 
mit  gepadter  grap*Bento§*8uuge , ober  belegt  fie  mit  geräucperten 
Sacpäfdjeibcpen,  kapern,  gepadtem  ©cpinlen  unb  oft  jule|t  mit  gepadtem 
©cpnittlaucp. 

134.  $rtfd)e  ^eriugc  $u  baden.  SRan  reinigt  fotcpe  bott 
©diuppen  unb  Gringetoeibe,  loäfcpt,  faljt  uttb  trodnet  fie  ab,  mariniert 
fie  eine  ©tunbe  in  Gutrouenfaft,  loettig  ©atj  unb  Pfeffer,  toenbet  fie 
in  @i  um,  bann  in  gmiebad  unb  9Ru§fatblüte  unb  bädt  fie  in  gelber 
Butter.  Borjüglicp  taffen  fiep  bie  geringe  aud)  füllen  unb  bann  baden. 
Sftan  fepmit^t  100  g Butter,  rüprt  fo  biet  Roggenbrot  pinein  al§  bie 
Butter  annimmt,  fügt  2 Grier,  2 gepadte  ©epatotten,  ©alj,  Pfeffer 
pittju  unb  füllt  bie§  in  bie  Öffnung,  au§  ber  man  bie  Gringeloeibe  ge* 
3°gen  pat. 

135.  $riftpc  geringe  gu  foepen.  Racpbetn  man  bie  gifdje  au§* 
genommen,  gefdjuppt  unb  getoafepen  (am  beften  in  mit  übermaitgan* 
faurem  ®ali  berfeptem  Söaffer)  pat,  beftreut  man  fie  mit  ©atj,  taud)t 
fie  rafd)  in  ($ffig,  flemmt  ben  ©d)loans  in§  SRaut  unb  foept  bie  gifepe 
in  fiebeitbem  ©aigioaffer  etioa  10  SRinuten.  !Ran  berjiert  bie  äuge* 
riepteten  geringe  mit  Ißeterfitie  ob’*-  mit  gefepabtem  Reerretticp  unb 
gibt  eine  Sßeterfitien*  ober  Butterfaitce  bu3>..  — 2)iefe  gefoepten  geringe 
bilben  ein  äufjerft  tooplfdjmedenbeä  jarteS  gifepgeriept  unb  berbienten 
aucp  fdjoit  iprer  SBoplfeilpeit  palber  mepr  gefoept  ju  luerbeit. 


326  F.  Merlet  ©peifen  öon  8?ifcf)en  unfe  ©kodieren. 

136.  ©eröftetc  geringe  mit  ©enffauce.  Bon  frifc^en,  gut 
gereinigten  geringen  fcpneibet  man  ben  ®opf,  ferbt  fie,  nacpbem  fie 
gemafcpen  unb  abgetrodnet,  ein  itnb  beftreut  fie  mit  ©atj  unb  2Kept. 
©ie  merben  mit  Dt  beftricpen  unb  auf  einem  3toft  gleichmäßig  geröftet. 
©ine  ©enffauce  nadj  SIbfcpnitt  R.  mirb  baju  gegeben. 

137.  ©eröftete  geringe  mit  933eißfraut  für  ben  einfacpenSifcp. 
©in  ®opf  SBeißfoßl  mirb  in  ©atjmaffer  ganj  meiep  getobt,  auSgebrücft, 
geßaeft  unb  in  Butter  ober  Sett,  beffer  noep  in  auSgebratenem  ©peef 
mit  Pfeffer,  ©atj,  einer  geriebenen  .Stiebet  unb  einigen  Söffetn 
Bouillon  peip  gerührt.  Sie  geringe  merben  naep  öoriger  Borfcprift 
geröftet  unb  ju  bem  ®opt  gegeben. 

138.  fßfauneupering.  Bon  ben  gereinigten  unb  gemafepenen 
geringen  mirb  ber  ®opf  abgefrfjnitten  unb  bann  eine  mit  100  g Butter 
belegte  Pfanne  mit  einem  fo  großen  ©tüd  ißergamentpapier  aufgelegt, 
bap  man,  menn  bie  Sifcpe  nebeneinanber  pineingepadt  finb,  fie  mit  bem 
Rapier  gang  bebeden  fanit.  ^n  jeben  Sifcp  legt  man  ein  ©tüd  frifepe 
Butter,  beftreut  bie  Sifcße  mit  ©atj  unb  Pfeffer,  fomie  gepadter  Sßeter* 
fitie,  beträufelt  fie  mit  ©itronenfaft  unb  fdjtägt  ba»  Rapier  barüber. 
3Jtan  ftettt  bie  Pfanne  nun  25  Minuten  in  einen  heißen  Dfen  unb 
rieptet  bie  aus  ber  ißapierpütte  genommenen  Sifcpe  mit  ber  gtüffigfeit 
auf  heißer  ©cpüffet  an. 

139.  ©efal§ene  geringe  ^u  räutperu.  Sie  Sifcpe  merben  gut 
gemäffert,  am  beften  in  Sftitcp  gelegt,  unb  barauf  einige  ©tunben  in 
peißen  Siaucp  gepängt.  @ie  merben  ju  Butterbrot  gegeben. 

140.  ©efatsene  geringe  51t  baden  auf  ntcdleitburgifcpe  3trt. 

©S  merben  bie  Stoffen  abgefepnitten,  ©raten,  9togen  ober  SDtitcp  ent* 
fernt  unb  bie  geringe  in  SDütcp  getegt,  bamit  bie  fatjigen  Seite 
perauSgiepeit.  Sann  merben  fie  abgetrodnet,  in  einer  Suttfe  oon  SBein, 
einigen  ©ibottern  unb  etrnaS  üötept  umgebrept  unb  in  peißer  Butter 
gebadeit. 

Sflatt  gibt  biefe  geringe  51t  ©auerfraut  (eingemadptem  SEßeipfopt). 

141.  geringe  §u  marinieren.  Sie  geringe  merben  gefepuppt, 
nacpbem  man  bie  9Mcp,  opne  aber  ben  Seib  außufepneiben,  perauS* 
gezogen  pat,  gut  abgemafdjen  unb  jmei  Sage  am  beften  in  2Jät(p, 
anberufalts  in  fatteS  SBaffer  getegt,  bamit  baS  ©atj  gäitslid)  perauS* 
äiepe.  Sanacp  nimmt  man  auf  12  geringe  eine  EDiuSfatnup,  20  g 
meipe  ©enfförner,  8 ©tüd  ©cpalotten,  12  meipe  ^3fefferförner,  ftöpt 
bieS  altes  ttein  unb  fepiebt  in  jeben  gering  einen  Seit  biefer  üJiifcpung. 
Sann  tegt  man  bie  geringe  fepieptmeife  mit  flehten  fjmiebetn,  Pfeffer* 
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fraut,  ®ragon,  Xppmian  mtb  Sorbeerblattern  in  einen  Xopf,  gerrü^rt 
bie  .'peringgtniicp  mit  gutem  ©ffig  nnb  giejjt  fie  barüber. 

SJian  !ann  bie  geringe  einfacher  and)  nur,  objne  fie  mit  ber  oben 
angegebenen  SJiifdjttng  31t  befircicpen,  eintegen,  ober  ben  ©ffig  mit 
burcpgeriebetten  £eringgiuilcpett  51t  bidlidfer  ©attce  rühren  nnb  biefe 
über  bie  eingelegten  Sifcpe  gieren,  tuie  man  bie  geringe  manchmal  Oor 
bem  SOiarinieren  attcp  in  feine  (Streifen  fcfjneibet. 

142.  geringe  tuie  Sicuuaugcu  ju  bereiten.  Siadjbent  bie  gifepe 
auggetoäffert  nnb  abgetrodnet  finb,  fcpiteibet  man  ben  ®opf  an  beiben 
©eiten  eitoag  fleitter,  ftidEjt  bie  Singen  att§  nnb  brät  bie  geringe  auf 
einem  Sioft  braun,  legt  fie  mit  ©itroitenfcpeiben,  Sorbeerblattern,  grob- 
gefiofjettem  Pfeffer  nnb  Steifenpfeffer  in  einen  Xopf  unb  giefft  Biereffig 
mit  ettoa§  ©alatöl  barüber. 

üüian  gibt  fie  sunt  Srüpftüd,  and)  jur  ©rbfenfuppe. 

143.  gering  3m»  $pec.  ©tiua  1V2  Dbertaffe  faure  ©aptte 
toirb  gut  gerüprt,  bajit  gegeben  3 Speelöffel  ©enf,  2 ©fjlöffel  feineg 
Öl,  ebenfooiel  feiner  ©ffig,  V 2 fein  geriebene  Zwiebel  fotoie  ettoag 
Pfeffer  unb  bieg  adeg  tücptig  üerriiprt. 

3u  biefer  SJiaffe  nepme  mau  6 ©tüd  naep  A.  Sir.  35  gut  getoäfferte 
unb  oorbereitete  geringe,  befreie  fie  forgfältig  oon  ben  ©raten,,  3er* 
fepneibe  fie  in  länglicpe  Streifen  unb  üermifcEje  fie  tüchtig  mit  ber  ©auce. 

SBirb  als  Beilage  31t tu  Xpec  unb  Butterbrot  gegeben. 

144.  geringe  mit  fRcutouIabcufancc.  X)ie  geringe  merbett, 
ttaepbem  fie  nad)  A.  Sir.  35  oorbereitet  finb,  abgepäutet,  ber  Säuge 
ttaep  augeiitaitber  geriffelt,  oon  ben  ©röten  befreit,  in  fepräge  ©tüde 
gerfc^nitten  unb  eine  gut  jubereitete  Stemoulabenfauce  barüber  gegeben. 

SJian  gibt  fie  jum  Srüpftiid  unb  Slbenbbrot. 

145.  ^erittg§cremc.  6 geringe  toerben  24  ©tuuben  lang  gut 
uuggetoäffert,  in  ©tüde  gefepnitten  unb  auf  eine  ©djiiffel  gelegt.  Xantt 
nimmt  man  fttapp  lU  l guten,  ttiept  ju  ftarfen  Söeitteffig,  in  bem  man 
6 ©igelb,  125  g Butter,  2 grope  geriebene  Btuiebeln,  einen  gekauften 
Xpeelöffel  üod  ©enf  mtb  einen  ©jflöffel  Ooll  .ßuder  quirlt,  rüprt  bieg 
auf  bem  Seuer  ju  einer  ©reme  ab,  läftt  biefe  ein  loettig  erfalten  unb 
giefjt  fie  auf  bie  Iperinggftüdc.  Berjierung  mit  partgefoepten  ©iern, 
^iljen,  Pfeffer gurfett,  ^erljtoiebeln  naep  Belieben. 

Bunt  Bagbfritpftüd,  auep  QIg  Beilage  311  fattent  gleifcp  fepr  31t 
empfeplen. 

146.  ^eringgroöen.  X)ie  geringe,  tooniöglid)  SJiilcpner,  toerben, 
naepbem  fie  ttaep  A.  Sir.  35  getoäffert  unb  Oorbereitet  finb,  ben  SÜidett 
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entlang  gehalten  unb  in  gtoei  5£eite  geteilt.  iftadjbem  fie  forgfältig  öon 
(träten  befreit  finb,  befireidjt  man  bie  innere  ©eite  r edjt  bünn  mit 
feinem  ©ettf  unb  geriebenen  gmiebeln,  belegt  fie  mit  kapern,  rollt  fie 
möglidjft  feft  auf,  bemidelt  fie  mit  einem  meinen  gaben  (ber  Dor  bem 
©ebraucl)  mieber  entfernt  mirb)  unb  gibt  fie  in  eine  ©auce,  mie  fie 
jum  Marinieren  ber  geringe  öorgefdjrieben  ift. 

©ine  fe^r  angenehme  unb  leicht  ju  bereitenbe  Beilage  ju  faltem 
gleifdj. 

147.  JSiidfingc  51t  braten.  SBunfdjt  man  biefe  auf  einem  9ioft 
3U  braten,  moburd)  fie  beffer  toerben  al§  in  einer  Pfanne,  fo  fdjneibet 
man  fie  am  9tüden  auf,  nimmt  ba§  ©ingemeibe,  nic^t  aber  bie  Mild) 
f)erau§,  tf)ut  ein  ©tiid  SButter  hinein,  fdblägt  fie  mieber  jufammen,  legt 
fie  in  ein  mit  Butter  beftrid>ene§  Rapier  unb  brät  fie  barin  gar.  ftat 
man  feinen  9toft,  fo  merben  bie  Siidinge  an  ber  entgegengefefjten  ©eite 
aufgefdjnitten  unb  nacf)  bem  |>erau§net)men  be»  ©ingemeibeä  leidet  in 
Sßutter  gebraten. 

@ie  merben  ju m ©auerfraut  angeridjtet  ober  al§  ©djüffel  alleiu 
mit  97üfjrei  gegeben,  audj  fann  man  fie  fdjidjtmeife  mit  Bouillonreis 
anrid^ten. 

148.  Rümmer  ju  fotzen.  S>ie  Öffnung  beS  £>untmer§  mufj  mit 
einem  jugefpi^ten  ©tüdcljen  §olj  öerfdjloffen  merben,  meil  fonft  ju  öiel 
SBaffer  eingiebjt ; bann  mirb  er  mit  bem  ®opf  juerft,  ma§  iljn  äugen* 
blidlidj  tötet,  in  braufenb  fodjenbeS  Sßaffer  getfjan,  meld^eS  mie  gifdj* 
maffer  reidjlidj  gefallen  morbeit.  Oftmals  fügt  man  bem  ©aljmaffer 
and)  etmaS  Kümmel,  ober  ein  ©träufjdjen  ißeterfilie  ju.  ©leid)  beim 
^jineinlegen  mufj  man  ein  glüfjenb  gentadjteS  @ifen  im  SBaffer  ab* 
löfcfjen,  bamit  baS  SBaffer  nid;t  aus  bent  ®ocf)en  fomme,  unb  bieS  einige 
Minuten  fpäter  mieberfjolen.  Man  läjjt  ben  Rümmer  je  nad)  ber 
©röfje  10 — 15  Minuten,  ben  grofjen  Rümmer  15 — 20  Minuten 
toefjen,  läfjt  iljn  in  bem  SÖSaffer  nodj  15  Minuten  abfüljten  unb  beftreidjt 
ifjn  nacE)  bem  §erauSnet)men  mit  einer  ©pedfefjmarte  ober  mit  feinem  Öl, 
moburdj  er  ©lanj  erfjält.  Beüor  man  i^n  §ur  Safel  bringt,  teilt  mau 
ifjn  ber  Sänge  uadj  mit  Meffer  unb  Jammer  in  jmei  Seile,  biefe 
ber  Breite  nad)  in  {feinere  ©tüde,  fnidt  and)  bie  ©djeren  ein,  um  bei 
Safel  baS  gleifd)  leichter  IjerauSfjebeu  311  fönnen,  legt  banadj  bie  Seile 
fo  sufammen,  baf?  fie  itjrc  oorige  ©eftalt  mieber  erhalten,  uttb  negiert 
bie  ©Rüffel  mit  ißeterfilienblättcrn. 

Sßarm  mirb  ber  Ipummer  mit  Butter,  feiugefjadfter  ißeterfilie  unb 
in  aefjt  Seile  gefdjnittenen  ©itroneit  gegeben;  falt  mirb  ißrobenccröl, 
SBeineffig  unb  ißeterfilie  ba3U  gereicht.  — gür  ©efeKfdjaftSmaf^citeu 
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fcmit  man  ben  falten  § munter  auf  einen  ©odel  üoit  „gleifcfjfulj " 
fdjicljtcn  unb  eine  „9temoulabcufauce"  baju  geben. 

149.  21merifauifcl)cr  ^ummer.  9tad)bcm  man  beit  Rümmer  tuie 
in  9er.  148  gclodjt  unb  gehalten,  löft  man  ba§  gleifd)  ab,  fd^neibet 
baS  üont  ©djluanj  in  ©djeiben,  baS  ©cljerenfleifch  in  fleine  ©tiide 
tmb  bämpft  beibeS  in  folgeuber,  injtuifdien  bereiteter  ©auce  nod)  eine 
SSiertelftunbe.  SJtan  fd^roi^t  einige  ©djalotten  in  Butter,  giefst  1U  l 
SBeijjluein  an,  reibt  fec^S  grofje  gebämpfte  SiebeSäpfel  (ober  eingemachten 
£ontatenbrei)  burcf)  ein ©ieb  baju  unb  fügt  enblich  xlil  braune ®raft= 
fauce  bei.  9J?an  tuürgt  bie  ©auce  mit  ©a^ennepfeffer,  üielfacf)  and) 
ttod)  mit  Vs  SiförgtaS  gutem  ©ogttal,  bämpft  ba§  gleifdj  unb  richtet 
e§  fo  an,  baff  bie  größeren  gleifdjfdjeiben  einen  Xlrattj  um  baS  in  ber 
9J£itte  ber  ©c^üffel  aufgeljäuftc  Kein  gefdjnittene  §ummerfleifd)  bilben. 
Borjiiglid)  ift  auch  nod)  ein  SteiSranb  um  bas  (Slange. 

150.  ^>nnnncr = ^rif affee  mit  f>’ifd)flöf?d)cn  mtb  ©fmrgel. 

©emäftete  ®üden  (junge  ^ätjne)  tu  erben  gut  gereinigt,  in  nicht  51t 
üiel  SBaffer  unb  ©al§  aufs  geuer  gebracht,  gut  au§gefd)äumt,  mit 
einem  reichlichen  ©tücf  Butter  unb  9JluSlatblüte  langfam  gar  gelodjt. 
9teid)lich  1U  ©tunbe  Uor  bem  ©artuerben  gibt  man  recht  jaden,  gut 
abgefchälten  unb  abgelochten  ©pargcl  tjinju. 

©inb  bie  $üden  tueief)  getuorben,  fo  fdjneibet  man  mit  einem 
fdjarfen  DJteffer  alles  gleifcf)  in  jierliche  ©triefe,  füllt  baS  gelt  mit  etmaS 
Brülle  barüber,  gibt  bie  ©foargelföpfe  lnnäu  un^  ft  eilt  jugebedt 
tuarm.  Qtt  ber  übrigen  Brül)e  focht  man  lleingeformte  gifdjflöfje 
(f.  91bfd)tt.  Q.),  tueldje  jum  ©pargel  gelegt  merben.  SDann  rührt  man 
fo  üiel  Sättel)!  in  Butter,  als  man  ju  einer  g-rilaffeefauce  bebarf,  läfjt 
eS  baritt  gar  merben,  giefjt  Hühnerbrühe  hinju,  focht  bieS  V 2 ©tunbe 
unb  gibt  eS  burch  ein  feines  ©ieb.  ©iefe  redjt  fämige  ©auce  läfjt  mau 
in  bem  auSgefpülten  S£opfe  mit  bem  S'üdcnfleifdj,  ©fiargel  unb  ben 
ßlö§d)en  einige  Sttiuuten  lochen,  gibt  baS  Hnmmerfleifd),  in  bitnne 
©cheiben  ober  SBürfel  gefdjuitteit,  tueldjeS  tuie  ®rebsfleifd)  nicht  tuieber 
lochen  barf,  hinju,  nimmt  ben  Softf  üorn  geuer,  rührt  bie  ©auce  mit 
1 — 2 (Sibottern  ab,  richtet  baS  grifaffee  in  einer  heilen  ©cfjüffel  an 
unb  gibt  ©chnittchen  üon  Blätterteig  baju. 

151.  HmHiwcrfalat  mit  Staüiarfdjmtten.  5)ie  SSorfc^rift  finbet 
fid)  unter  ben  ©alaten  (f.  2lbfcf)n.  P.). 

£attgitfte.  ©iehe  9tad)trag  ©eite  795. 

152.  ©nrnelctt  ((SJrauat).  ®ie  (Garnelen  merben  lebenbig  in 
braufenb  lodjenbeS,  ftarl  gcfaljctteS  SBaffer  gefdjüttet;  mährenb  fie 
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1U  ©tmtbe  fodjett,  läfjt  man  einigemal  ein  gliiifenbeS  @ifen  barin  ab= 
löffelt,  moburd)  fie  eine  fdjöne  rote  garbe  erhalten. 

153.  Sivebfc.  Stadjftefjenbe  .gubereituugSmeife  mürbe  ber  93erf. 
Don  einem  Kenner  als  bie  öorjüglidjfte  empfoljlen : SSorab  merben  bie 
®rebfe,  meldje  lebenbig  fein  müffen,  in  faltem  Söaffer  mittels  eines 
panbbefettS  forgfältig  gereinigt.  'Samt  taffe  man  in  einem  mtterbeS 
fjeiff  gemorbeiteit  Reffet  ein  Keines  ©tüd  Butter  gergeljen,  gebe  einen 
©ufj  @ffig,  SBaffer,  ein  33unb  ißeterfilie,  §erfto|enen  Pfeffer  unb  ©al§ 
Ifinju,  unb  gebe  bie  ®rebfe,  menn  baS  Söaffer  ftarf  fod)t,  fjineiit  unb 
rütjre  einigemal  um.  ©obalb  fie  nad)  10  bis  15  Sttinuten  eine  rote 
garbe  erhalten  Ijaben,  merben  fie  bom  geuer  genommen  unb  ptjramibeu* 
förmig  über  einer  ©erbiette  angeric^tet  unb  mit  Sßeterfilie  garniert. 

SaS  berühmte  SJiidfafdfe  ®rebSüerfanbgefd)äft  empfiehlt  bagegen 
bie  ®rebfe  in  bielent  fod)enbcit  SBaffer  olitte  ©alj  mit  etmaS  ©emiirs, 
ißeterfitie  unb  ßmiebelfdfeiben  fieben,  bis  fie  lebfjaft  rot  finb,  fie 
bann  langfant  Reifen  §u  laffett  unb  julefct  in  etmaS  Butter  burcfjjm 
fdjmenfeit. 

154.  Stuftet«  3«  batfcu.  SJian  tröpfelt  etmaS  ©itronenfäure 
unb  ftreue  gattj  menig  ÜDluSfatblüte  auf  bie  Sluftern,  menbet  fie  in  ©i 
itnb  SJhtSfatblüte  unb  baraitf  in  geftoffenem  gmiebad  um  unb  täfjt  fie 
in  einer  faubereit  Pfanne  in  fodjenber  SSntter  fteif  merben;  ein  eigene 
lidjeS  traten  madjt  bie  Sluftern  l)art.  Sftatt  fann  fie  audj  einige 
©efunben  in  fodfenber  Shttter  baden. 

Stad)  br  ctoitifdjem  alten  Steppt  bädt  man  bie  Sluftern  mie  folgt: 
ÜDtan  tupfe  baS  Söaffer  bott  ben  Sluftern  mit  einem  Sudje  ab  unb  beftreuc 
fie  mit  feinftem  Söeijenme^t.  Samt  brate  man  jmei  Heine  äerfdfnittenc 
gmiebeltt  in  SSutter  brämtlidf,  bade  bie  Sluftern  pierin  eine  ©efuube, 
beftreue  fie  mit  ©alj  unb  Pfeffer  unb  beträufele  fie  mit  einigen  Sropfctt 
©itronenfaft. 

155.  3tufteru=©tem.  üDtan  öffnet  mehrere  Su&ettb  Sluftern, 
fdjueibet  bie  33ärte  ab,  beträufelt  bie  Sluftern  mit  ©itronenfaft  unb 
fljut  baS  Slufternmaffer,  bie  S3ärte,  mit  Pfeffer,  SJtuSfatuufj  unb 
©itronenfdfale  in  ein  ©efäfj,  läfft  eS  1/s  ©tmtbe  fodjett,  öerbidt  bie 
glüffigfeit  mit  pellgelber  SDteplfcpmipe,  fügt  'U  l btdc  fiifje  ©afjne  pingu 
unb  rfifjrt  bie  ©auce,  bis  fie  bid  ift.  Samt  merben  bie  Sluftern  in  ipr 
fjeijf  gemadjt  unb  fogleid)  äu  Sifd)  gegeben.  Siefe  ^Bereitung  ift  in 
©ttglaub  unb  Slmerifa  fepr  gebrättdflid). 

156.  SDtufdjcIn  jit  forifeu.  Sic  Slhtfdfeltt  locrbcit  mit  einem 
Keinen  SBefett  in  faltem  Söaffer  gereinigt,  mobei  man  biejeitigen,  bereit 
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@d)ale  offen  ift,  entfernt.  Unterbeä  merbe  in  einem  Reffet  Söaffer  mit 
einer  ganzen  3miebet,  fßfeffertörner  nttb  ©als  redjt  fjeifj  gemacht,  bie 
aJiufdjeln  atabann  hinein  gctfjan  nttb  einigemal  nmgerüt)rt.  ©ob  alb 
eine  9Jtufd)et  fidj  beim  ®od)en  öffnet,  mirb  ber  Reffet  bom  gencr 
genommen.  ®anrt  neunte  man  bie  fnmttid)en  Söhtfchelit  mit  bem 
©cfjaumlöffel  herauf,  rühre  etma§  33onidon  §u  ber  S3rii£)e  ltnb  gebe 
fie  in  einer  ©aitciere  mit  beit  SJhifdieln  red)t  Ijeifi  jur  STafel. 

Sünmerfung.  9Jhtfd)eIu  enthalten  §mueilen  Heine,  runbe,  giftige  ©pinnen, 
bie  binäiigefügte  gwiebel  tuirb  atsbaim  fdfwars,  ltnb  bie  ibtufcheln  bürfen 
nic^t  genoffen  werben.  SHadf  ben  neuefteit  (Scfahrutigen  fommeit  jebocf) 
aud)  giftige  äßufdieln  Oor,  Wenn  and)  nod)  nid^t  öoitftäubig  aufgeftcirt 
ift,  woburd;  bie  blaue  SJtieSmufdjel,  we(d)e  fo  oielfad)  opne  ©efapr  für 
Seben  unb  ©efimblfetf  gegeffcn  wirb,  suweiten  giftige  SBirfnngen  hat. 
^ebenfalls  fott  matt  fiep  bor  SDZufcfjetn  hüten,  Welche  att  alten  ©d)iff§= 
rümpfen  ober  fcplammigen  <Qafenbaffin§  haften. 

157.  $tfdjpubbtitg.  ©ietje  unter  fßubbingS. 


$iir  Traufe  eignen  ftdj  nur  bie  fotgeitben  einfach  in  ©atjtoaffer 
gefönten  f5ifdf;e:  gorede,  .ßattber,  Karpfen,  £>erf)t,  ©dffei,  geldjen, 
©aibting,  9(fd)e,  Sötei  fomie  ülitftern.  3«  ben  Sifdfcit  reicht  man  am 
befteu  nur  eine  leichte  Sßutterfauce,  bie  mit  einigen  ©igetb  öerrüfjrt  unb 
mit  etwa*  ©itronenfaft  abgefrfjävft  mürbe,  auch  faütt  man  frifdhe  93utter 
nur  51t  ©ahne  reiben  unb  bajit  geben.  Söitt  man  eine  befonbere  ©auce 
geben,  eignet  fich  nur  S3edEjamet=  ober  tjotlänbifcfje  ©auce. 


G.  Dtrf^tebeiterlet  feiten  tiorhottttnettöe 
tu-  unb  auslänöifdie  Reifen. 


1.  Sataöifl=©u^c  öon  inbifc^ett  föogetneftern.  21m  Stbenb 
bor  bem  (Sebraucf)  merben  100 — 130  g foldjer  Stefter  in  falte  SöoutHon 
gelegt  nnb  über  2^ac6)t  aufgeft>eid)t,  be§  folgenben  Xage§  all  bie  Keinen 
geberdfen  mit  einer  Spidnabel  f)erau§genommen  nnb  bie  Steftdfen, 
metdfe  gehörig  aufgemeid)t  fein  rnüffen  nnb  bann  mie  einzelne  gäbd)en 
au§fef)en,  in  giletS  (Streifen)  gefdjnitten,  in  eine  ^afferoüe  getlfan 
nnb  mit  SJtabeira,  etma§  ©atyenne^feffer,  meldjer  feiner  Sdfärfe  megen 
mit  S3orfic£)t  anjumenben  ift,  unb  mit  einem  Keinen  Teelöffel  bott 
gleifdfejdraK  tangfam  gefodft,  morauf  man  na<f)ftef)enbe  ®onfommee 
nnb  nod)  eine  tjalbe  glaf^e  ÜDtabeira  fjinsufügt  unb  bie  SSogetnefter 
boKenbS  meid)  fodft.  23eim  Slnridften  mirb  bie  Suppe  rein  abgefdfaumt, 
gefaben  unb  in  bie  Xerrine  gefüllt. 

Ilm  bie  bemerfte  ®raftbrü£)e  ju  bereiten,  belegt  man  ben  23obeu 
einer  ^afferoKe,  meldfe  ungefähr  5 — 6 l fafft,  mit  gemäffertern  Stieren-' 
fett,  2 in  fingerbide  ©Reiben  gefdjnittenen  großen  fpaitifdjen  Smiebelit, 
1V2  kg  Ddjfenfteifd)  born  Sdfmeifftüd  unb  1 kg  ®albfleifdf  bom 
Sdjlegel,  in  Stüde  gefdfnitten  unb  gemafdjeit;  bann  fornrnt  ferner 
f)inju  125  g in  Sdfeiben  gefdjnitteiter  magerer  Sdfiufeit  unb  ein  patbcr 
güKlöffel  gemöfjulidjer  gleifcffbrüpe.  ®ie  ®afferotte  mirb  nun  auf  eilt 
fd)macpe§  Reiter  geftctlt  unb  ba»  ©auje  lattgfam  gebämpft,  bi§  fid^  am 
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iöobeit  eine  Ijetlbraune  gärbuug  3eigt.  hierauf  füllt  mau  ble  ii'afferolle 
bi»  eine  §anbbreit  Dom  Stanbe  mit  gleifcpbrülfe  an  unb  läfjt  fie  lang* 
fam  fortfodfeit,  wäpreub  man  bie  ®onfommee  fo  lange  rein  abfd)äumt, 
bis  fein  ©djaum  met)r  anffteigt.  UnterbeS  l)at  man  ein  altes  Ipulpt 
unb  ein  bis  jwei  alte  gelbtjüifner  ober  in  (Srmangelung  jwei  alte  Hauben 
bjalb  gar  gebraten,  bie  mau  fobann  mit  einer  gelben  Stübe  ober  SUlöbjre, 
einer  ^Seterfilientnurjel,  einem  @tüd@elleriefuoHe  unb  ein  paar  fßorree- 
ftangen  tjingugibt,  worauf  man  adeS  5 bis  8 ©tunben,  gut  jugebedt, 
iaugfam  fodjen  läfft.  Stad)  Verlauf  biefer  geit  wirb  baS  gett  ganglid) 
abgenommen  unb  bie  Srüfje  langfam  burdj  eine  ©eröiette  in  einen 
irbenen  Hopf  gegoffen.  SJtan  erhält  fo  ein  paar  Siter  ®raftbrül)e  bon 
golbgelber  garbe  unb  bem  fräftigften  unb  angenefpitften  ®efd)mad. 
Ulmnerf  ung.  S3orftef)enbe§  Stejept  ift  uu§  einer  föniglidjeit  ffiidfje. 

2.  ©dfilbfrötenfuppe.  SJtütetgrojfe  @d)ilbfröteu  fittb  beit  großen 
oorjugie^en,  weil  baS  gleifd)  ber  lederen  gewöfjnlid)  l)art  unb  jäf)  ift. 
Hie  ©cpilbfrote  wirb  am  borgen  beS  bem  ©ebraud)  Dorangeljenben 
HageS  bei  ben  tpinterfiijfen  aufgeljängt,  ber  ®opf,  fobalb  fie  biefeu 
lang  auS  bem  ©djilbe  ftredt,  ergriffen  unb  mit  einem  fdjarfen  Keffer 
abgefc^nitten ; banad)  läfjt  man  fie  4 ©tunben  fjäugett  unb  auSbluten, 
legt  fie  auf  ein  ®üd)enbrett,  fdfneibet  bie  Saudjplatte  ringsum  Don 
bem  oberen  ©cfjilbe  ab  unb  nimmt  Dorfidjtig  baS  (Singeweibe  Weg,  bantit 
bie  ©ade,  weldje  befanntlid)  an  ber  ßeber  fifct,  unoerlept  bleibt  unb 
gäitglicf)  entfernt  Werben  fanu.  ßeber  unb  §erj,  fowie  etwa  fid)  Dor= 
finbenbe  (Sier  legt  man  in  frifdfeS  Söaffer,  bie  Härme  werben  nur  bann 
gereinigt  unb  in  Sßaffer  gelegt,  wenn  man  fie  ju  SBürftcljen  Derwenben 
WiU;  ben  mit  ©tadeln  Derfepenen  SJtaftbarm  briifje  man  jurn  Steinigen 
unb  Slbjieljen  ber  ©tadfeln  in  fjeiffem  SBaffer  ab.  Stad)  bem  lperauS= 
neunten  ber  ©ebärme  fdjneibet  man  bie  SSorberfüfje  — Stüber  genannt  — 
mit  siemlid)  großen  gteifdjflumpen  Don  jeber  ©eite  fjerauS,  bie  hinter* 
füfje  enthalten  fleinere  gleifdfftüde.  Hie  gloffen  werben,  foweit  bie 
2lu£enfeite  gef)t,  abgefd^nitten,  unb  güfje  unb  ®aud)platte  in  fodfenbem 
SBaffer  abgebrüht,  fo  baff  bie  §aut  fdjuppenweife  abge3ogen  werben 
fann.  Hie  ©d)ilbfröte  ganj  ju  fod)en,  wie  eS  audj  Wopt  gefd)iel)t,  ift 
nidft  anjuraten,  ba  aisbann  Diel  ©d)leim  unb  ftarfer  ©erud)  jurüd= 
bleibt. 

fötan  Wäfd)t  nun  baS  gleifd)  gut  ab,  legt  eS  einige  ©tunben  in 
falteS  SBaffer,  wedffelt  bieS  mehrere  fötal  unb  Jfängt  bann  baS  gleifd) 
auf,  bamit  eS  über  Stacht  au»lüfte.  2lm  anbern  Hage  fefjt  man  gleifd) 
unb  §ers  sur  red)ten  mit  fdjwad)er  Stinbfleifdjbrüfye,  weldfe  fd)on 
am  Dorljergefjenbeit  Hage  gefod^t  fein  fann,  unb  bem  notigen  ©alj  aufs 
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Seuer,  nimmt  beit  ©djaum  forgfättig  ab,  gibt  ein  Sünbdfeu  SDragon 
nnb  Xljtymian,  feingeljacfte  3tüiebetn  unb  eine  glafdje  meinen  Söein 
Ijinju,  unb  läfct  ba§  gleifdj,  gut  jugebedt,  langfant  meid)  Eoc^ett.  ®ann 
nimmt  man  e§  au§  ber  SSrülje  unb  fdjneibet  e§,  nadjbem  e§  abge!ül)lt; 
in  gierlid)  längliche  ©tüddjen.  SDie  Seber  mirb  nidit  mitgefodft,  fon- 
bern  in  Sßntter  meic§  gebautst,  beim  2lnrid)ten  in  ©djeiben  gefcfjnitten 
unb  in  bie  Xerrine  gelegt. 

®ie  ©djilbfrötenfuppe  mirb  fomol)l  flar  al§  gebunben  gegeben ; 
letzteres  aber  non  ben  meiften  öorgejogen.  SJtan  mad)t  baju  2Kef)!  in 
S3utter  braun,  rüljrt  e§  mit  33rüt)e  fein  unb  gibt  e§  frii^eitig  in  bie 
©uppe.  2)a8  ©dfilbfrötenfleifd)  läfjt  man  7*  ©tunbe  in  ber  ©uppe, 
fomot)I  in  einer  !taren  al§  gebunbenen,  fodjen,  mür§t  biefe  mit  ^ngmer, 
Sütjenne*  Pfeffer,  helfen  unb  SCftugfatblüte,  bie§  aUe§  pulberifiert; 
and)  gibt  man  ®Iöfje  hinein,  meldje  öon  etma§  äurüdgelaffenem  rofjen 
©d)i£bfrötenfleifd)  gemacht  merben,  mie  folgt:  @§  mirb  biefe§  mit 
reidflicf)  Ddjfenmart  mögticfjft  fein  gertjadt,  bann  nod)  im  Dörfer  brei= 
artig  jerfto^eit,  mit  5Mtd)brot,  Gsieru,  ©al§,  9Jiu§fatblüte,  abgeriebener 
©itronenfdfale  unb  meinem  Pfeffer  gut  bermengt  unb  ^iöffdfen  babon 
aufgerollt.  ©tatt  foldfer  fann  man  and)  ^albfleifdfflöfje  nehmen.  2)a 
Sflöfje  überhaupt  in  einer  gebunbenen  (Suppe  jo  leicht  bicpt  merben,  fo 
ge£)t  man  fixerer,  fie  in  ber  ©uppe  ju  fodjen,  e^e  9ttef)£  pineingegeben 
mirb,  unb  mit  etmag  fodjenber  ©uppe  bi§  jum  Slnric^ten  in  ber  Serrine 
f)ei§  ju  f)  alten. 

tpat  man  Remter  jur  Safe!  unb  peilt  e§  für  gut,  ©djilbfröten* 
mürftcpcn  in  ber  ©uppe  ju  geben,  fo  nimmt  man  biefelbe  garce  mie 
ju  ben  bemerften  ^löfjen,  mifd^t  nocp  ein  flehtet  ©ta§  ©ognac,  etma§ 
feingetjacfte,  in  reicplid)  Ddjfenmarf  gefd)mi|te  ©djalotten,  aucp  etma3 
meinen  Pfeffer  unb  geriebene  Seber  burd),  füllt  biefe  -Stoffe  in  bie 
fleinen,  gereinigten  SDärme,  fodjt  bie  SBürftcpen  gar  unb  legt  fie,  in 
fdjräge  ©tücEe  gefcpnitten,  beim  2lnrid)ten  in  bie  STerrine.  .ßulept 
merben  bie  etma  borgefunbetten  @ier  nebft  einer  Stufte  SDtabeira  in 
bie  ©uppe  gegeben  unb  biefe  fofort  redpt  peifj  auf  Seber  unb  ®löjjdjeu 
angeridjtet. 

Sine  ©c^ilbfröte  mittlerer  @röfje  bebarf  junt  ®ocpen  1 72 — 2,  eine 
alte  ©dplblröte  3 — 372  ©tunben. 

3.  ©nppc  üon  mariniertem  ©djilbfrötenflcifcl).  fDtan  erhält 
folcpeä  gleifd)  in  58led)büd)fen  au§  ©itglaub.  SBeitn  eine  ©uppe  baooit 
bereitet  merben  fotl,  fo  fud)t  man  ba§  tpranigfcpmedenbe  grünliche  gett 
burd)  marrne§  S33affer  ju  entfernen,  bann  mirb  ba8  Sleifdj  iu  Heine 
oieredige  ©tüde  gefdjnitteu  unb  in  einer  fetjr  fräftigen  ©fpagnole  mit 
SDtabeira  nur  einmal  aufgefodjt,  bann  angeric^tet. 
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gur  (Sfpaguole  beftreidjt  man  ben  33oben  einer  tiefen  SfafferoÖe 
tjalbfingevbicf  mit  frifeper  Butter,  legt  V 2 kg  mageren  ropen,  in 
©epeiben  gefepnittenen  ©cpiitfen  baranf,  bann  3 — 4 grope  in  ©Reiben 
gefepnittene  fpanifepe  gtoiebelu,  eine  ®albSnup,  gtoei  alte  gelbpiipner 
ober  gtoei  alte  tauben,  ein  altes  £mpn  nnb  etmaigen  Slbfatt  bon  ropem 
ober  gebratenem  (Geflügel,  giept  gtoei  fjutllöffel  gleifcpbriipe  barauf 
nnb  ftellt  bie  ^afferotte  auf  fcptoacpeS  geuer,  too  man  baS  (Sange  lang* 
fam  einlocpen  nnb  lidjtbraun  angiepen  läpt;  inbeS  fei  man  reept  auf* 
merffam,  bap  eS  niept  brenglig  merbe.  ®aun  toirb  eS  mit  Steift* 
brüpe  aufgefüllt,  gum  ®ocpen  gebracht,  gang  rein  abgefettet,  mit  einigen 
gelben  ÜDiofjrrüben,  ißorree  unb  ißaftinafen  oerfept  unb  langfam  gefodjt. 
Unterbeffen  mirb  feines  SKepl  in  250  g frifc^er  93utter  eine  ©tunbe 
langfam  auf  feptoaepem  geuer  licptbramt  geröftet,  mit  f^Ietfdjbrüfje 
glatt  unb  bünttfliepenb  angerührt,  gu  ber  anberit  93riif)e  gethan  unb 
gmei  ©tunben  lang  ununterbrochen  langfam  getocht,  mährenb  man  oft* 
malS  gett  unb  ©epaum  rein  abnimmt  unb  bann  bie  23rüpe  burch  ein 
|>aarfieb  giept,  toieber  aufs  geuer  bringt,  eine  tjntbe  gtafdje  DJlabeira 
t)ingufiigt  unb  fie  unter  ftarfem  9tüpren  fo  lange  einfoefjt,  bis  fie  bid* 
flüffig  gemorben  ift,  morauf  man  gulept  ttoep  ben  ©aft  einer  Gutrone 
beifügt. 

4.  ©cpnedenfuppe.  gur  Bereitung  ift  überhaupt  nur  bie  SBeiu* 
bergSfd£»necfe  unb  bie  ®reifelfcpnede  gu  gebrauchen,  audj  nur,  menn  bie 
^äuScpen  gefcploffen  finb.  äftatt  !ocpt  fie  eine  ©tunbe  in  focpenbeitt 
©algtoaffer,  gieht  fie  mit  einer  (Sabel  auS  bem  ^muSdfen,  nimmt  baS 
fdftoarge  Häutchen  oben  baoon,  fepneibet  ben  9iing,  ber  au  bem 
|)äutcpen  um  bie  ©djnede  bjerunt  geht,  ab  unb  bie  ©pitje  oorn  toeg, 
beftreut  fie  mit  einer  §anbtiott  ©alg,  tuoburdh  ber  ©cpleint  fiep  löft, 
toäfcpt  fie  brei*  bis  oiermal  in  toarmem  SBaffer  unb  brüdt  fie  auS,  fo 
bah  feilt  SBaffer  barin  bleibt. 

Sflatt  nimmt  nun  etma  fünfgig  gereinigte  ©chneden,  foiht  fie  in 
gleifcpbrüpe  toeiep,  nimmt  fie  perauS,  padt  2lz  baoon  gang  fein, 
bämpft  fie  ein  menig  in  Butter,  giept  fo  Oiel  gleifcpbrüpe  pingu,  als 
gur  ©uppe  nötig  ift,  läpt  fie  mit  ettoaS  üöiuSfatblüte  einigemal  auf* 
foepen,  riiprt  fie  mit  einigen  ©ibottern  ab  unb  ridjte  bie  ©uppe  über 
geröfteten  Sßeipbrotfcpnitten  unb  ben  gurüdbepaltenen  gangen  ©epttedeu 
an.  — 2öiü  man  bie  ©uppe  als  gaftenfuppe  reichen,  fo  focf)t  man  bie 
©cpnedett  in  SSaffer  toeiep,  toiegt  alle  mit  oier  partgefoepten  @iern, 
gtoei  gtoiebeln,  ettoaS  gepadter  ißeterfilie  unb  einigen  in  SDfilcp  ge* 
toeiepten  ©entmeln  fein  unb  bünftet  bieS  7*  ©tunbe  in  Sutter.  $ann 
giept  man  einen  Xeil  beS  ©cpnedentoafferS,  eine  palbe  glafdpe  leiepteu 


336 


G.  SBerfdjiebenertei  feiten  twrfommenbe 


2Bein  unb  1 1 (Srbfeitfub  t)in§u,  tuürjt  bie  ©uppe  mit  ©atj  unb  Pfeffer 
uttb  rüfjrt  fie  mit  einigen  (Sibottern  ab. 

5.  ©djitcdcn  iit  ©auce.  @S  werben  einige  gewafdjene  unb  ent* 
grätete  ©arbeiten  mit  wenig  ißeterfilie  ftein  getjadt.  Sann  fnetet  man 
einen  (Sfjlöffel  getrodneteS  unb  geftojäeneS  SBei&brot  unb  ein  paar 
SCRefferfpii^en  2Kef)I  mit  70  g 33utter,  tfjut  baS  ©efjadte  baju,  riifjrt 
eS  mit  guter  gteifdjbrüfje  an,  legt  bie  ©djneden  mit  etwas  2ÖZu§£at= 
blute  unb  Pfeffer  fjinein  unb  läfjt  fie  1U  ©tunbe  focfjen. 

(Sine  fjiibfdje  ©djüffel  gibt  eS,  wenn  man  bie  ©djneden  in  ifjren 
§äuSd)en  ferbiert,  welche  fefjr  rein  geputjt  unb  getrodnet  fein  muffen. 
SDlaii  nimmt  bann  wie  borljergeljeub:  ©arbeiten,  ißeterfilie,  baS  bemerfte 
©ewürj,  93utter,  SBeifjbrot  unb  SJieljI,  fnetet  aüeS  jufammen,  tfjut 
etwas  babon  in  ein  $äuScf)en,  eine  ©djttede  barauf  unb  bariiber  wieber 
ban  bent  ©entengfel.  SEBenn  fo  bie  .fpäuSdjen  alte  gefüllt  finb,  fei$t  man 
fie  ttebeneinanber,  bie  Öffnung  nadj'  oben,  in  eine  ®afferoHe,  giefjt 
einen  gültlöffel  |j£eifc£)brü£)e  fjinein,  fodjt  fie  eine  SSiertelftunbe  unb 
richtet  fie  übereinanber  geljänft  an. 

6.  ©cfjnecfenfalat.  Sie  nadj  SJir.  4 gepulten  ©djneden  werben 
ber  Sänge  nacfj  fein  gefdjnitten,  ober  aucfj  gattj  gelaffen,  unb  mit  ©alj, 
Pfeffer,  feingefcfjnitteuen  3^üiebeln,  nebft  ^wei  Seilen  feinem  Öl  unb 
einem  Seile  (Sffig  gemengt. 

7.  gn>fcf)fd)enfd=9kgünt.  ^ierju  werben  bie  grofdjfcfjenfel  mit 
SBaffer,  (Siffig  unb  ©atj  in  ein  ©efäfj  gelegt,  mit  einem  Sefen  gepeitfdjt 
unb  tüchtig  geWafdjen.  Sann  läfjt  man  Sutter  -jergefjen,  legt  bie 
©cfjenfel  nebft  einigen  ©cfjatotten  unb  etwas  ©alj  Ijinein  unb  bämpft 
fie,  gut  äugebedt,  beinahe  gar.  Sattacf)  ftäubt  man  etwas  SOteljI  bariiber 
fjin,  gibt  fräftige  Souitfon  bon  SiebigS  gleifdjejtraft,  SJZuSfatblüte  unb 
einige  (Sitronenfdjeiben  tjingu,  läfjt  bie  grofdjfcfjenfel  bottenbS  weicfj 
werben  unb  rüfjrt  bie  ©auce  mit  (Sibottern  ab.  SJtiidö  fann  baS  3tagout 
mit  in  93oui£ton  ober  gefallenem  SBaffer  gefodjten  gleifdj*  ober  SBeijj* 
brotflöfjdjen  umlegt  werben. 

2tnmer!ung.  Sie  gröfdjc  werben  burdj  einen  fdjweren  §ammerfd)lag  auf 
ben  Sopf  getötet,  unb  iljnen  banadj  bie  ©djeufel  abgefdjnitten. 

8.  grifdjc  grüfdjfdjcnfel  §u  baden.  9^acf;  bem  Peinigen  läßt 
man  biefetben  */ 4 ©tunbe,  mit  ©alj  beftreut,  fteljen,  wäfcfjt  fie  mit 
fattem  SBaffer,  tunft  fie  in  gefdjIageiteS  @i  mit  IDtuSfatnufj,  Wäljt  fie 
im  ^ü)iebad  ober  ©enitnel  unb  bädt  fie  in  fjeifjgemacfjter  33utter 
Wäfjrenb  iU  ©tunbe  gelb.  9Iudj  fann  man  fie  in  eine  ®Iare  taudjen, 
WaS  fefjr  Wofjlfcfjmedeub  ift. 
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9.  ^rofdjfdjcnfcl^aftete.  ÜDlan  fod^t  eilt  Ragout  nacp  9^r.  7 
mit  guten  g(eifcpftöBd)en  unb  ntacpt  baöon  eine  <Srf)iiffeI=^Saftete. 

10.  f^iff^otter  ju  braten.  ®er  gifdfotter  ift  niept  gerabe  befon* 
bei»  moptfepmedenb,  boep  finbet  er  pin  unb  wieber  atS  gaftenfpeife 
Berwenbung.  -Kacpbem  berfelbe  gereinigt  ift,  wirb  er  mit  ©atj,  Pfeffer 
unb  geftoBenen  ©ewürjnelfeit  eingerieben,  mit  ein  paar  Sorbeerblättern 
unb  Sitroneufcpeiben  belegt,  mit  (£ffig  iibergoffen  unb  eine  Sftadft  pin* 
gefteüt.  SIm  uäcpften  £age  mirb  ber  ®opf  abgepadt,  ber  gifepotter  in 
ein  mit  Butter  beftricpeneS  Rapier  gebunbett,  in  eine  Bratpfanne  gelegt, 
125  g Butter,  eine  patbe  ©itrone,  eine  in  Scheiben  gefepnittene  Zwiebel, 
ein  Sorbeerblatt,  einige  ganje  ißfeffertörner  unb  ©ewür3itelfen,  ein 
paar  (Jfjloffel  @ffig  unb  ein  falber  güülöffet  f51eifd)briil;e  baju  getpan 
unb  ber  gifepotter  wäprenb  beS  Bratend  fleißig  mit  ber  ©auce  be* 
goffen.  ®ann  maept  man  einen  patben  ©Buffet  SD^et)!  in  Butter  braun, 
§erriiprt  eS  mit  ber  ©auce,  täpt  eS  bitrcpfocpen,  richtet  ben  3rifcpotter 
auf  einer  ermärmten  ©djiiffel  an  unb  gibt  bie  ©auce  in  eine  ©auciere, 
and)  nacp  Belieben  ©enf  baju. 

11.  $ifd)ottcr  in  feilten  Kräutern.  Ser  gifepotter  mirb  nacp 
öorpergepenber  Eingabe  eingelegt.  Samt  nimmt  man  einige  ©epatotten 
ober  eine  anbere  Zwiebel,  ein  ©tudepen  ®nobtaucp,  etwas  ißeterfitie, 
30  g kapern,  4 ©arbetlen,  wenig  Sppmiatt  unb  Bafitifum,  fc^neibet 
baS  alles  fein,  bämpft  es  in  einer  ®afferofle  mit  4 ©Blöffel  Broüenceröl, 
legt  bie  gifcpottcr=@tüde  pinein,  bämpft  aud)  biefe,  Wäprenb  man  fie 
einigemal  umlegt,  unb  giefjt  bann  ein  ©laS  tuei^en  Söein  bariiber. 
iftaepbem  bieS  eingefodft  ift,  ftreut  man  einen  paiben  (Sfjtöffel  UJtepl 
barauf,  tput  einen  giiMöffel  gute  gleifcpbriipe,  etwas  Aragon  unb  ben 
©aft  einer  Sitrone  ober  etwas  Grffig  baju,  läpt  eS  auffoepen,  nimmt 
baS  gett  ab  unb  rieptet  an. 

12.  ©d)itccpupn.  Sie  Bereitung  ift  wie  beim  gdbpupn,  boep 
muB  bie  ganje  §aut  mit  ben  gebern  oorper  abgejogen  werben. 

13.  ÜÖaffcrpnpn.  Sie  §aut  Wirb  ipreS  tpranigen  ©efcpmadS 
wegen  abgewogen  unb  baS  £mpn,  mit  ©pedfdfeiben  untbunben,  wie 
witbe  ©nte  gebraten. 

14.  $ifcprciper  §u  bereiten.  Bom  IJtfdOretfjer  ift  nur  bie  Bruft 
brauepbar  unb  fepr  woplfcpmedeitb,  baS  übrige  tpranig.  2)?an  beftreue 
bie  entpäutete  Bruft  bei  ber  Zubereitung  mit  bem  nötigen  ©alj,  binbe 
feine  ©pedfepeiben  bariiber,  lege  fie  in  reicplicp  peipgemaepte  Butter 
unb  brate  fie  bei  öfterem  Begiepen  unb  fpäterem  £>injutpnn  üon  einer 
Saffe  ©apne  bei  mäBigent  geuer  weiep  unb  gelb.  Sie  ©auce  wirb  wie 
beim  §afenbraten  gemaept. 
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15.  fJSfmt  §u  braten  (fdjtuäüifdjcö  Ote^cpt).  Ser  palbmücpfige 
f|5fau  ift  jum  Sraten  am  beften.  Serfelbe  mirb  mie  fßuter  brei  Sage 
üor  bem  ©ebraucf)  gefdjlacptet,  nur  big  jur  Hälfte  beg  |)alfeg  gerupft, 
bannt  bie  ©äfte  ipn  ernennen,  üom  ®opf  getrennt,  auggenommen,  rein 
gemafcpen,  in=  unb  augmeitbig  mit  fßfeffer  unb  ©alj  eingerieben,  mit 
einem  Sorbeerblatt  nebft  ettnag  fßeterfilie  unb  einigen  Safilifumblättern 
gefüllt,  aufgebogen,  auf  ber  Söruft  mit  ©pedfdjeiben  belegt  ober  an 
Sruft  unb  ©cpenfeln  mit  feingefcpnittenem  ©ped  gefpidt  unb  langfam 
gebraten.  ©öd  bag  Sraten  am  ©piep  gefcpepen,  jo  mirb  bie  Sruft 
juüor  mit  einem  mit  Sutter  beftricpenen  fßapier  überbunben.  Seim 
iJhmcpten  loirb  ber  ®opf  neben  ben  Sfau  gelegt,  bie  ©Rüffel  gern  mit 
Srunneitfreffe  oerjiert  unb  eine  2tuftern=  ober  ®raftfauce,  mit©itronen= 
faft  gefdjärft,  baju  gegeben.  ÜJtacp  Selieben  !ann  man  ben  fßfau  aucp 
mit  einer  püanten  ®albfleifcpfarce  füllen. 

16.  ©cpmabifcpe  Pfauen  haftete.  ©in  junger  palbmücpfiger 
fßfau  mirb  einige  Sage  bor  bem  ©ebraud)  gefcf)Iac£)tet,  big  an  ben 
fö'opf,  melier  abgefepnitten  mirb,  gerupft,  auggemeibet  unb  fauber 
gemafcpen,  mit  ©emürg  unb  ©ap$  in=  unb  augmenbig  eingerieben  unb 
aufgebogen.  Sann  legt  man  ein  ©tüd  Sutter  in  eine  ^afferode,  läpt 
ben  fßfau  eine  SBeile  barin  bämpfen,  padt  unterbeg  bie  Seber  mit  einem 
©tüdepen  ©ped  unb  einer  gmiebel  Hein,  maept  eine  §anbboH  geriebeneg 
SSeipbrot  in  Sutter  gelb,  läpt  bag  ©etjadte  barin  bämpfen,  giept  bie 
Sutter  ooit  bem  ^Sfau  unb  gibt  ftatt  iprer  bag  ©ebämpfte  pinein,  fomie 
aucp  1U  Slafcpe  28ein,  30  g in  SBein  gefoepte  unb  Heingefcpnittene 
Srüffeln  mit  bem  SBeiit,  morin  fie  gefoept  finb,  einen  ©cpaumlöffcl 
gleijcpbrüpe,  einige  ©itronenfepeiben,  ein  menig  Safilifum  unb  ein 
paar  Sorbeerblätter.  Söenn  ber  SfaUr  feft  jugebedt,  in  biefer  ©auce 
langfam  beinape  gar  gemorbeit  ift,  fo  läpt  man  ipn  bariu  erfalten, 
maept  eine  ^Saftete  tion  feinem  Sutterteig,  legt  ben  fßfan  pinein,  ein 
©tüddjen  ©ped  auf  bie  Sruft,  fdjliept  unb  beftreiept  bie  ^Saftete  mie 
gemöpnlid)  unb  läpt  fie  beim  Söder  ober  in  einem  anbern  entfprecpenb 
gepeilten  Ofen  ettoa  */&  ©tunbe  podjgelb  baden.  Sie  äurüdgebliebene 
©auce  mirb  mit  gleifdjbrüpe  unb  etmag  ©itronenfaft  oerbünnt  unb 
peip  gepalten.  fftaep  bem  |>eraugnepmen  ber  ^Saftete  aug  bem  Ofen 
mirb  ber  Sedel  oben  abgefepuitten,  bie  ©auce  pitteittgegoffen,  ber 
Sfauenfopf  oben  auf  ben  Sedel  geftedt  unb  bie  fßaftete  marnt  5ur 
Safet  gegeben. 

Sitte  Sfauen  fönnen  nur  ju  einer  roarnten  fßaftete  gebraud)t  merben, 
mie  bie  Saftete  ÜDIt  üerfepiebenen  gleifiparten  (f.  E.  9?r.  12);  auep 
mirb  mopt  bag  gteifd)  oorper  in  eine  SBürsbrüpe  gelegt. 
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17.  Slnerljaljn  51t  braten.  3»»  93raten  ift  nur  junges  2luer* 
»ilb  ju  empfehlen,  ba  alte  2luerf)äöne,  fetbft  »eutt  fie  (»aS  junt 
SBeidpuerbeit  beS  gleifdjeS  empfohlen  wirb)  8 — 10  Sage  in  einem 
©ade  70 — 100  cm  tief  in  bie  Erbe  üergrabeit  »erben,  mit  felteneit 
2luSnal)meu  jät)  bleiben  unb  beSfjalb  am  beften  ju  SRagout  ober  grifaffee 
t>cr»anbt  »erben.  Ser  Sluerpatjn  »irb  mit  nadjfteljenb  bemerfter 
garce  gefüllt:  ©in  ©tiid  gutes  ^albfleifd)  unb  et»aS  roher  @d)iitfen 
neben  bem  ged  »erben  fein  getjaeft,  bann  fügt  man  ffinju  einige 
Eibotter,  ein  paar  geftofjeue  helfen,  et»aS  biefe  fitfje  ©alfne,  ©alj, 
geriebenes  2öei§brot  unb  baS  511  ©djautn  gefcfjlagene  Ei»eifj.  SieS 
alles  »irb  gut  gemifdjt,  ber  2luert)al)n  bamit  gefüllt  unb  »ie  ißuter 
gebraten.  SBafjrenb  ber  2luerl)af)n  ftetS  einen  gerben  Eefdjmad  geigen 
»irb  — feiner  9M)rung  »egen  — ift  baS  gleifd)  beS  jungen  2luer= 
hulfnS  fef)r  »of)lfd)medeub  unb  fein.  ES  »irb  »ie  gafait  bereitet. 

18.  2lucr»ilb=f|$nftetc.  ÜUtau  fcfjneibet  ben  2Iuerhafjn  in  Heine 
©tüde,  löft  alle  ®itod)en  barauS  unb  läfjt  bie  ©tüadjen  in  93utter 
et»aS  braten.  Sarauf  legt  man  fie  einige  ©tunben  in  Söeineffig  mit 
Pfeffer,  ÜDtuSfat  unb  feinen  3»iebelcf)en.  llnterbeS  »irb  S'albfleifd), 
SRinbfleifcf)  unb  frifdjeS  ©ch»eiuefleifd)  511  gleid^eu  Seiten  gang  fein 
geljadt,  fjinäugetfjan  ein  roljeS  Eibotter  unb  baS  geljadte  Eigelb  einiger 
fjartgefochter  Eier,  et»aS  SBeijjbrot  unb  ÜDtuSfat.  Saun  belegt  man 
bie  i]Saftetenform  unten  mit  ©ped  unb  23utter,  barauf  ejne  Sage  2luer= 
hahnftiiddjen,  bemnädjft  eine  Sage  üott  bem  geljadten  gleifch,  unb  fo 
fort,  bis  bie  gorm  gefüllt  ift.  Obenauf  legt  man  einige  Eitronen= 
fdjeiben,  ftreut  et»aS  ©alg  barüber  unb  gibt  eine  halbe  glafdje  SSein 
ba§u.  Sanacfj  »irb  bie  $ornt  feft  jugebedt  unb  auf  gelinbem  geuer 
4 — 5 ©tunben  gefodjt.  ©oflte  bie  haftete  unterbeS  gu  troden  »erben, 
fo  fann  man  et»aS  SBein  hingugiefjen.  sJlad)bem  fie  gar  ge»orben  ift, 
nimmt  man  bie  Eitronenfdjeiben  »eg,  macht  bie  Sauce  mit  Eigelb 
et»aS  fämig  unb  gibt  bie  haftete  falt  gur  Safel. 

19.  SadjS  gu  braten.  Ein  junger  ®acf)S  foll  fefjr  gart  unb 
»o^lfdjmedenb,  @d)»einSfilet  ähnlich  fein.  äftan  lege  ifjn  2 — 3 Sage 
lang  mit  .gimebetn,  gelben  SBurgelit,  Salbei  unb  allerlei  Küchen* 
fräutern,  Sorbeerbtättern,  Pfeffer,  helfen  unb  ©al§  in  Sffig,  fpide 
unb  brate  ipn  »ie  einen  jungen  §afett,  bod)  feines  jarteren  gleifdjeS 
»egen  fürgere  3«*- 

20.  3)ad)§pfeffcr.  Stiles  Steifd),  »eldjeS  man  nicht  als  traten 
gebraust,  »irb  in  ©tüde  gehauen  unb  gerabe  »ie  §afenpfeffer  gu= 
bereitet.  Um  nötigenfalls  bie  Portion  gu  öergröfjern,  fann  et»aS 
©d)»einefleifd)  hinguget£)an  »erben. 
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21.  ©cbratciter  ©entSriidcn.  Serfelbe  mu|  bon  einem  jungen 
Xxere  fein,  anbernfaßs  ift  baS  gleifd)  troden  unb  jäi).  Sie  Sefjanblung 
ift  mie  bie  bon  fRefjriiden,  bei  ber  3u&ereitung  merbe  bie  ©al)ne  nicfjt 
gefpart;  bie  fämige  ©auce  mirb  mit  kapern  angeridjtet. 

22.  ©entS&rateu  auf  Sirolcr  2Irt  (ber  SßeibmannSfiidje  bon 
S.  b.  entnommen).  Söenn  bie  ©emfe  jerlegt  unb  rein  gemäßen 
ift,  fo  mirb  fie  in  ein  irbeneS  ©efd)irr  gelegt,  gefallen,  mit  einigen 
^wiebeln,  fßaftinaf,  Sfjpmian,  ©emürjnelfen,  Sßadiolberbeeren  unb 
einer  in  hier  Seile  gefdjnittenen  ©itrone  (opne  bie  ®erne)  geraürjt,  mit 
Ijeifjem  Ojjig  übergoffert,  gugebedt,  befcpioert  unb  an  einem  fiifjten  Orte 
aufbematjrt.  -Rad)  5 — 6 Sagen  mirb  ber  fRuden  ober  ber  ©cfjlegel 
IjerauSgenommen,  mie  9M)  gefpidt,  bann  in  ein  Sratgefd)irr  auf 
©pedfdjeiben  gelegt,  mit  einer  gmiebet,  Sorbeerblatt,  Pfeffer  unb  ©atj 
nochmals  gemiirjt,  mit  Vs  l gemöl)nlid)em  fRotmein  unb  Vs  l guter 
faurer  ©aljne  übergoffen,  mit  einigen  ©djmarjbrotrinben  umlegt  unb 
im  Sadofen  unter  öfterem  Segiefjen  meid)  unb  faftig  gebraten,  mobei 
man  öfters  etmaS  SSein  unb  faure  @af)ne  nadjgiefjen  mujj.  Seim 
Slnridjten  mirb  ber  ©emSbraten  auf  eine  ermärmte  ©djüffel  gelegt, 
bie  ©auce  mie  beim  fReljbraten  gubereitet,  burd)  ein  ©ieb  gerührt 
unb  barüber  gefußt. 

23.  ©cmSpfcffer.  2Ran  richte  fid)  ganj  nadj  bem  fRejept  für 
Pfeffer  bon  £>irfd)  ober  SRef)  (D.  ÜRr.  212). 

).  24.  Särcntatjcn.  SSenngleid)  ber  Sär  ju  ben  feftenen  ^agbbeuten 

gehört,  tommt  er  bodj  in  manchen  ©egenben  — ©iebenbürgcn  unb 
SRufjlanb  — bor;  bießeid)t  ift  bafjer  eine  SInmeifung  jur  Zubereitung 
ber  iSafcen,  beS  größten  SederbiffenS  am  Sären,  moI)I  ermünfdjt.  Sie 
Sorfi^rta^en  mäfdjt  man  fauber,  fodjt  fie  in  ©al^maffer  meid),  taudjt 
fie  aisbann  in  gefdfmoläene  Sutter,  in  ©i,  unb  barauf  in  geriebene 
^pmra^l  unb  brät  fie  auf  bem  9toft  unter  fräftigem  Segiefjen  bräunlid). 
ffR^an  jioerjtert  bie  Satten  mit  ©itronenfdjeiben  unb  kapern  unb  reicht 
4fe(BTH?.ein>?5o  beliebigen  pifanten  ©auce  ju  Sifd).  — 9Rand)maI  mari* 
®prt  tnmtojb^jSa^en  in  ©ffig  unb  feinen  Kräutern  erft  einige  Sage, 
#|e,njan  fie  bpaudjt,  aisbann  foctjt  man  fie  in  gleifd)brüf)e  unb  einem 
Seil  ber  SRarinäbe,  ftatt  in  Sßaffer,  beüor  man  fie  brät. 

usi . ^5.  Särtttbi'ntcu.  21m  beften  ift  baS  §interbiertel  unb  ber  SRiideu 
ältere  Siere  ntüffen  erft  mehrere  Sage  in  einer 
töei^e  bon  ©ffig'Vbnü'n  nod)  einen  Sag  in  9RiId)  liegen,  bebor  man  fie 
braten  lann.  9Ran  fefct  ben  Sraten  mit  menig  Söaffer  in  ben  Dfen, 
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fatjt  begießt  ißn  fjäufig  unb  brät  ißn  3 — 4 ©tunben.  ©ie  ©auce 
entfettet  man,  üerriißrt  fie  mit  faurer  ©offne  unb  gibt  fie  jum  ©raten. 

26.  Oicntierbrateu  mirb  in  neuerer  Zeit  öielfacß  nacß  ©eutfcßtanb 
im  SSinter  unb  Sntßjaßr  gebraut.  ÜUian  acßte  barauf,  baß  ba§  Steifet) 
gerucßtoS,  fett  unb  feinfaferig  fei.  ©ie  Zubereitung  beä  3ientierbraten§ 
ift  mie  beim  §irfcße;  at§  befonbere  ©etifateffe  gilt  bie  Zunge,  metdfe 
man  bann  gaitj  loie  Deßfen§unge  jubereitet. 

27.  ©cbrateiter  ©tberfeßmau^.  ©er  ©cßmaitj  be§  ©iber§,  beffen 
anbereS  Steifeiß  man  in  einer  ©raife  bämßft,  naeßbem  man  e§  einen 
©ag  mariniert  ßat,  ift  eine  große  ©etifateffe.  Sftait  feßuppt  beu  ©eßmanj 
ab,  foeßt  ißn  in  Gsffig,  Söaffer  unb  ettoaS  ©atj  meid)  unb  menbet  ißn 
atäbann  in  jerquirttent  ©igetb  unb  geriebenem  Zuuebacf.  ©antt  begießt 
man  ißn  mit  ©utter,  brät  ißn  auf  bem  tliofte  braun  unb  feroiert  ißn 
mit  (Jitronenfcßeiben. 


H.  Iflnriitc  JflnöMnge. 


1.  fBorn  SEodjen  ber  ^ubbtitgc. 

^epanblung  bev  puböingsformen.  33orab  fei  barauf  aufmerffam 
gemalt,  eine  Sßubbinggform,  meldfe  fefjott  gelitten  ^at,  nic^t  ju  ge* 
brauchen,  beöor  man  fie  mit  SBaffer  gefüllt  — mobei  fie  felbftrebenb 
Don  auffen  nietjt  najj  gemacht  fein  barf  — , eine  SBeile  auf  eine  troefne 
©teile  tjingefeüt  unb  fidf  fo  bon  ifjrer  $id)tigfeit  überjeugt  fjat. 
83efinbct  ficf)  bie  geringfte  Öffnung  barin,  fo  mißrät  ber  Tübbing  ganä 
unb  gar.  23or  jebent  ©ebrautf)  tnerbe  bie  gornt  mit  einem  trodtenen 
£ucf)e  gut  aulgerieben,  überall,  ofjne  eine  ©teile  ju  übergeben,  reidjfidj 
mit  S3utter  beftric£)eu  unb  bann  mit  feingeftofjenem  gmiebad  ober  ge= 
trodneten  SBeiffbrotrinben  beftreut.  @efd)iet)t  bal  Seftreidjen  mangel* 
fjaft,  fo  läfft  bie  gönn  niefjt  lol,  unb  ber  ^ubbiug  fomrnt  jerbrötfelt 
heran!.  -Kodf  bent  ©ebraud)  ift  e!  eine  Hauptfach«,  baff  bie  gönn 
nicht  nad)Iäffig  t)ingeftettt,  foitbern  mit  glieffpapier  ganj  gehörig  ge= 
reinigt  unb  an  einem  troditen  Drte  aufbetoaljrt  mirb. 

üTanbdreibe.  SBerbcn  SJiaubelit  gebrandet,  fo  fönuen  fie  mit  etma! 
SSaffer  geflogen  ober  gerieben  merben.  Sefjterel  ift  Ooraujiehen,  unb 
e!  mirb  hierbei  auf  A.  9Zr.  54  aufmerffam  gemadjt. 

Sat3.  93ei  allen  ißubbiugen,  31ufläufen  unb  foitftigeit  füfjen  ©peifen 
bergeffe  man  nicht  etma!  ©alj  sujufeben;  ohne  ©als  fchmetfen  auch 
biefe  ©peifen  aulbrudllol. 
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Mbren  ber  pubbingemaffe.  ®ie  Subbing^maffe  muff  gut  gerührt, 
ba§  SBeiffe  gaitj  frifcfier  (Sier  tion  einer  gtoeiten  fjanb  gonj  fteif  ge= 
fragen  tuerbeu,  bomit  mau  nidft  genötigt  fei,  bie  gerührte  DJtaffe 
rut)ig  ju  taffen,  ©obatb  ber  ©d)autn  teidjt  burrfjgejogen  ift,  muff  ber 
2eig  otjne  SluffcEjub  fogteidf  in  bie  gorm  unb  — mit  2tu§naf)nie  bon 
^efenpubbiugeit  — in  focfjenbeS  Dßaffer  gefteüt  merben. 

cSüllen  ber  cSoritt  unb  Juxten  ber  pubbinge.  Seim  tpefenfntbbing 
tuirb  bie  gönn  reidjticf)  Ifalb  gefüllt  unb  in  taumarmern  Söaffer  auf§ 
geuer  gebracht;  bei  attbern  DJtaffen  täfft  man  getoöfjttlid)  ben  bierten 
£eit  ber  gorm  teer.  2>ann  tuirb  bie  gorm  feft  berfd)toffen,  runb  um 
bie  Dffnung§ftette  fjerunt  mit  3Jtet)tf  iuetd)e§  mit  ettuaS  SBaffer  ganj 
bid  gerüfjrt,  beftridjen  unb  nur  fo  tief  in  fodjeitbeä  DBaffer  gefteüt,  baff 
ba§  SBaffer  toäfirenb  be§  ®od>en§  nidjt  an  ben  Dianb  reidft,  ba  fonft 
leicfjt  ettua§  in  bie  gornt  bringen  fönnte,  tua§  ba§  Dhtfgetjen  be§ 
Subbing§  bertjinbert.  Um  ba3  Dluffpringeit  ber  gorm  511  behüten, 
tueldjeä  jutneiten  borfommt,  legt  man  jmei  Sotjeit  barauf  ober  berbinbet 
gorm  unb  ®edet  feft  burdj  einen  ftarfen  Sittbfabeit.  5lud)  tegt  man 
unten  in  ben  £opf  eine  biinne  ©teinptatte  ober  ein  ©dfieferftiid,  um 
bie  gornt  barauf  §u  ftetleu.  ©otlte  bann  au§  SDtanget  an  Sorfid)t  ba§ 
SSaffer  einmal  bertodjen,  fo  tarnt  ber  ^ßubbing  in  ber  bünnett  gorm 
bod)  nidjt  anbrennen.  ®er  Subbing  muff  forttoäljrenb  gteidjmäffig 
todjen,  me»£)atb  511m  Dtadfgiefjen  für  fodjenbe?  SSaffer  geforgt  tuerbe, 
bod)  muff  bie»  feittuärtö  gefdjetjeu;  aud)  barf  nidjt  an  ben  £opf  geflogen 
toerbeit,  bamit  ber  Tübbing  nidjt  jnfammenfinft. 

Verfahren  beim  Itocben  ber  pubbinge  in  einem  lucbe.  SBiinfdjt  man 
ben  ißubbing  in  einem  £ud)e  ju  fodjen,  fo  muff  biefe§  oort)er  in  fjeiffem 
SBaffer  auSgemäffert  unb  banad)  ftarf  au§geturitngeit,  ber  Diaitm,  fo= 
toeit  ber  Subbittg  reicht,  mit  Sutter  beftridjen  unb  mit  DJtetjl  beftäubt 
tuerben.  gft  bie  Subbittg§maffe  in  ba§  £ud)  gefüllt,  fo  tuirb  biefe3 
3ufantmengefafft  unb  mit  einem  reinen  Sinbfaben  feft  jufammem 
gebunbett;  bod)  muff  ein  tuenig  Dtaunt  311111  Stufquetten  be§  Subbing§ 
getaffen  merben,  unb  ba§  SSaffer  muff  unmtterbrodjen  ftart  fodjen, 
toeit  ber  Subbing  fonft  bidft  tuirb  unb  atfo  mißrät.  (Sine  gorm  ift 
immer  Uor3U3iet)en. 

Anrichten.  Seim  Stnridften  tuirb  bie  ©djiiffet  ertuärmt.  gn  fatter 
gat)re§3eit,  unb  toenn  bie  ®üdje  lueit  uom  ©peifesintmer  entfernt 
ift,  t >ebe  man  bie  gornt  erft  fürs  öor  bem  (Eintritt  in§  Zimmer  oont 
Subbing  ab. 

Dirn  uor3Ügtid)ften  geraten  atte  Subbinge  in  einem  SDam^ffeffet. 
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2.  @nglifdjcr  fjSIutnpubbiug.  9Zr.  1.  ©S  gehören  baju  für  10 
bis  12  ^Serfoiten  4 (gier,  baS  SBeiffe  ju  ©chaum  gefdjtagen,  */io  l 
frifdje  ©at)ne,  250  g feinet  SJteljl,  250  g feinget)adteS  Stierenfett, 
250  g gut  gemafchene  Storintljen,  375  g auSgefernte,  gröblich  geljadte 
Stofinen,  70  g guder,  30  g gefdjnittene  ©uccabe,  30  g Drangenfdjate, 
eine  t^atbe  SJtuSfatnufj,  ein  halbes  SSeingtaS  Stum  unb  etmaS  ©atj. 

SJtan  !ann  ©uccabe  unb  Drangenfdjate  aud)  fehlen  taffen. 

S)ieS  altes  mirb  gehörig  untereinanber  gerührt,  in  eine  gorm 
gefüllt  unb  hier  ©tunben  gefod)t.  SSeirn  2lnricf)ten  mirb  ber  ißubbing 
mit  Slrraf  übergoffen,  angejiinbet  unb  ftammenb  jur  Xafel  gebracht, 
©ine  treibe  ©djaumfauce  (fietje  Stbfdjnitt  R.)  ift  am  paffenbften  baju. 
3ngteicE)  aber  merben  auf  einem  ißräfentiertetler  Strraf,  .ßuder,  fteine 
gibibuS  unb  Sicht  fjerumgereidjt,  bamit  bie  ©äfte  nad)  Setieben  ftatt 
©auce  ju  ihrer  Portion  Strraf  unb  3uder  nehmen  unb  bie§  anjünben 
fönnen. 

gür  ben  täglichen  Sifd)  fann  man  aud)  eine  einfache  ©auce  bereiten, 
inbem  man  etmaS  SJteht  in  93utter  fcfjmitjt,  bieS  mit  fochenbem  Söaffer 
berfodjt,  bie  ©auce  mit  guder,  ,gitnt  unb  menig  ©atj  roürjt  unb  ein 
©taS  SBein  unb  einen  ©ufi  Stum  burdjrührt. 

Slnmerfung.  ®iefer  ^ßubbing  fann  am  borhergefjrnben  Sage  angeriifjrt 
merben,  o!jne  bafj  e§  bem  ©eraten  beSfetben  ijinbertid)  märe.  2lu<h 
fdjabet  ein  längeres  Soeben  nicht,  ebenfomenig  ein  SBieberaufroärmen  in 
ber  gorm. 

3.  (S-ngtifdjer  fßlumfntbbtng.  9h.  2.  gür  10 — 12  ißerfonen 
nef)me  man  250  g Stofinen,  250  g Korinthen,  350  g geljadteS  Stierem 
fett,  250  g geflogenen  gmiebad,  250  g guder,  125  g Sitronat,  70  g 
geflogene  füfje  SDtanbetn,  70  g Drangenfdjate,  eine  ^albe  SJtuSfatnufj, 
ein  SSeinglaS  Stum,  eine  ißrife  ©atj  unb  4 gange  ©ier,  mobon  baS 
SBeifje  nid)t  gu  ©djaum  gefdjtagen  mirb. 

©ine  ißubbingSmaffe,  metche  in  ber  ©erbiette  gefodjt  merben  foll, 
barf  nicht  ftie§enb  fein,  aber  fomotjl  trodener  gmiebad  atS  auch  alte 
©emmetlrumen  inüffen  mit  etmaS  ÜDtitd)  angemengt  merben,  bamit  fich 
bie  SOtaffe,  menn  auch  ferner,  rühren  täjjt. 

Siefe  23eftanbteite  merben  gehörig  miteinanber  berbunben  unb  in 
einer  ©erbiette  fed)S  ©tunben  getocht. 

4.  fJSIunthubbing  mit  SBcifjbrot  (für  20  ißerfonen).  6 gange 
©ier  unb  6 ©ibotter  merben  gerrüfjrt,  abmed)fetnb  — bamit  baS  Sütel)! 
nicht  flüntprig  merbe  — t)in3u3erüfyrt  250  g feines  SJteht,  7/io  l SJtitdj, 
Va  kg  feine§,  gmei  Sage  atteS,  geriebenes  SSeifjbrot,  375  g fein= 
gehacfteS  Stierenfett,  250  g aitSgefteinte  Stofinen,  250  g föorinttjen 
unb  etmaS  ©atg. 
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©icS  aßeS  trirb  miteinanber  oermengt  unb  in  eine  grofje  gorm 
gefüllt,  ober  man  legt  eine  ©erüiette  in  eine  tiefe  ©cfjüffet,  beftreicf)t 
fie  in  ber  SRitte  mit  Sutter,  ftäubt  3Ret)t  barüber  hin,  tfyut  baS  ütitge* 
rührte  hinein  unb  binbet,  inbent  man  ein  menig  Üiaunt  gutn  2tufgef)en 
läßt,  einen  Süibfabeit  barum  unb  fodjt  ben  ißubbing  in  fochenbent 
Süaffer  ununterbrochen  menigfienS  3 — 4 ©tunben. 

5.  2tufgeroüter  cnglifdjer  fßubbing.  gür  14  fßerfoiten  bebarf 
man  1/i  kg  .feines  3Ret)t,  250  g feitigefdjabteS  SRierenfett,  1 @i,  1 fteine 
©affe  faltet  SBaffer,  1 Söffet  Juder. 

©ieS  aßeS  mirb  gu  einem  ©eig  gerührt,  tüchtig  »erarbeitet,  gmei 
äRefferrüden  bid  länglich  nuSgeroßt  unb  mit  feinen  Johannisbeeren 
ober  fauren  auSgefteinten  fölrfcheit  ober  Pflaumen  betegt,  bie  bann  mit 
bem  nötigen  Juder  beftreut  merbeit.  Ober  man  beftreidft  ben  ©eig 
mit  jebem  beliebigen  Sin  gern  ad)ten  ober  mit  gutem  Kompott,  roßt  ihn 
ber  Sänge  nad)  auf,  briidt  ben  Steig  an  beibeu  ©eiten  gu,  roßt  it)n  in 
eine  ©erüiette,  bie  man  an  beibeit  ©eiten  gufdßägt,  unb  focht  itjn  in 
focfjenbem  SBaffer  ununterbrochen  gmei  üoße  ©tunben. 

©iefer  ißubbing  mirb  ohne  ©auce  mit  geriebenem  Juder  gegeben, 
ßatt  fann  er  als  buchen  aufgetragen  merbeit  unb  ift  atS  fotd)er  fehl' 
gu  empfehlen;  hoch  mu§  bann  gum  Xeig  ftatt  iRierenfett  Sutter  ge* 
nommen  roerben. 

6.  ©ugltfdjcr  2lpfel*fßubbing  (für  ben  täglichen  ©ifdj).  V 2 kg 
feines  3Ref)I,  250  g fefteS,  eine  SRacht  gemäfferteS  unb  gang  fein  ge* 
fdjabteS  9iierenfett,  1 gehäufter  ©heetöffet  üoß  putüerifierter  Jttgmer, 
beSgteichen  ©atg;  bieS  aßeS  reibt  man  gut  untereinanber  unb  macht 
bann  mit  fattem  SSaffer  einen  ©eig  barauS,  ber  mie  SSeifjbrotteig 
tüchtig  »erarbeitet  mirb  unb  nicht  an  ben  §änben  ftebt.  ©ann  roßt 
man  ben  ©eig  ruitb  ans,  legt  eine  ©erüiette  in  eine  tiefe  ©djüffet, 
ftäubt  etmaS  3Ret)t  barüber,  legt  baS  auSgeroßte  Statt  hinein,  fiißt  eS 
mit  in  Siertel  gefchuittenen  fauren  Sipfetn  unb  einigen  gangen  ßtetfen, 
brüdt  ben  ©eig  oben  feft  gufammen,  binbet  baS  ©nch  gu  unb  fodjt  ben 
Tübbing  in  fochenbent  SBaffer  mit  2 ©fjtöffcl  ©atg  2 ©tunben  ftarf 
unb  ununterbrodjen,  ohne  metd)eS  ber  ifßubbing  einen  bidjten  Streifen 
erhält.  3Ran  reid)t  ihn  ohne  ©auce  mit  Juder. 

2Biß  man  ben  Tübbing  üerfeinern,  fo  bünftet  mau  bie  gerfchnittenen 
2tpfet  guüor  mit  Sutter,  100  g Korinthen,  ebenfoüiet  fRofinen,  ber 
Hälfte  feingefchuittener  Drangenfchate  unb  ©uccabe,  fomie  Juder  unb 
etmaS  Slum  einige  3Rinute.it,  beüor  man  fie  in  ben  ©eig  fiißt. 

2ttS  eingetneS  ©erid)t  nad)  einer  etmaS  fättigenben  ©itppe  fiirfed)S 
ißerfonen;  befonberS  ift  ®artoffetfuppe  mit  gteifd)ej;traft  git  empfehlen. 
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7.  Gmglifdjer  Äaftantcn^ubbiug.  Stftan  ferbt  bie  ©cfjate  bon 
V2  kg  ®aftanien  ein,  röftet  fie  in  einer  Trommel  fo  lange,  bi§  bie 
äußere  ©d)ate  aufffmngt  nnb  man  bie  ®aftanien  bon  biefer  unb  ber 
inneren  braunen  §aut  befreien  fann.  ®ie  Hälfte  ber  $aftanien  ftöfjt 
man  mit  100  g SSutter  fein,  bermifdjt  fie  mit  200  g fefjr  fein  ge* 
fctjnittenem  fRinbSnierenfett,  150  g Suder,  150  g SMagarofinen, 
4 Siern  unb  3 ©ibottern,  1 ©affe  9tum,  1 Xaffe  @af)ne,  ettoa§  ge* 
riebener  SJiuSfatnufj,  100  g geflogenen  SJtafronen  unb  ben  in  Viertel 
geteilten  übrigen  ®aftanien,  fomie  70  g SJtefjt.  9Kan  füllt  bie  üDiaffe 
in  eine  ißubbingfortn  ober  eine  butterbeftriefjene  ©eroiette,  focb>t  ben 
Tübbing  2V2  ©tunbe  unb  übergietjt  ifjn  nacff  bem  ©türgen  mit  ettoa» 
bon  ber  engtifdjen  9tuntfauce,  bie  mau  nebenher  reicht. 

8.  fßubbtng  mit  fttiereufett  (für  ben  tägtidjen  ©ifdf).  V2  kg 
2M)t,  250  g feingetjadte»  97ierenfett,  V 2 l ütkitd),  3 (gier,  3 — 5 
©fdöffet  bott  feiner  Suder  unb  ettoaS  ©atg  (naef)  belieben  audf  einige 
feingeftofcene  üüianbeln  unb  etma§  Gutronenfdfate)  toerben  miteinanber 
bermengt  unb  bie  SJtaffe  in  einer  mit  93utter  au§geftricf)enen  unb  mit 
Smiebad  beftreuten  $ubbing§form  2 ©tunben  gefönt.  ©er  Tübbing 
toirb  mit  Kompott  bon  frifdfen  ®irfd)en,  93irnen  ober  Pflaumen,  aud) 
getrodneten  Pflaumen  unb  Stpfetfdfnitjetn  gegeffen,  bod)  muff  biet  ©auce 
barunter  fein. 

9.  fftei§*f}3ubbing  mit  ÜÖtafroueit.  ßut^aten  bei  10 — 12  ^5er= 
fonen:  250  g 97ei§,  ftarf  1 1 307ilc£),  ettoa§  ganger  Sind,  eine  s^rife 
©atg  unb  ©itronenfdjate,  125  g Sutter,  125  g Suder,  10  ©ier  unb 
125  g bittere  ÜDtafronen.  ©tatt  ber  Patronen  fann  man  ben  Tübbing 
and)  mit  125  g gut  gemafdfenen  unb  toieber  abgetrodneten  9tofinen 
mifdjen,  unb  if)n  aisbann  mit  einigen  bitteren,  geriebenen  Skanbeln 
toürgen  ober  aud)  bie  Stofineu  fefjten  laffeit  unb  200  g geriebene  füfje 
unb  einige  bittere  SJtanbeln  nehmen. 

©er  9tei§  toirb  abgebriifjt,  in  ÜDiitd)  mit  etma3  gangem  Sind  unb 
©itronenfdjate  langfam  gar  unb  fteif,  nidjt  breiig  gefodjt.  Skadjbent  er 
ein  toenig  abgefütjlt  ift,  rütjrt  man  bie  Söutter  gu  ©afjne,  gibt  Suder, 
abgeriebene  (£itronenfd)ate,  Gribotter  unb  ben  etma»  abgefiUftten  9tei» 
fjingu  unb  mifdjt  giriert  ben  gang  feften  ©djaum  ber  ©ier  leidet  burdj. 
©amt  gibt  man  bie  SDlaffe  mit  ben  SJiafroneu  lagenlueife  in  eine  gut 
au§geftrid)eue  Sonn  unb  fodjt  fie  2 ©tunben.  tvirb  eine  ©dfaunt* 
fance  bagu  gegeben. 

10.  ©efiitttcr  9ki»*^ubbiug.  9)tan  bereitet  gtuei  ©rittet  ber 
fßubbingmaffe  uad)  höriger  Söorfdjrift,  täfft  fie  erfatten  unb  bebedt 
bann  23obeu  unb  ©eitenmäube  einer  au»geftrid)enen  ipubbingform 
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ettoa  2 cm  bicf  mit  bem  größten  Heil  ber  9tei£maffe.  Hann  nimmt 
man  aüerpanb  frifc^e  grüßte,  toie  bie  gapreSjeit  fie  bietet  — im 
SBinter  gemifepte  eingentaepte  griiepte  — foept  jebe  ©orte  für  fiep  in 
guder  tüeid;,  läpt  alle  abtropfen  unb  feptoenft  fie  mit  einem  ©la§ 
üütabeira.  ©ie  merben  in  bie  leere  DJtitte  ber  $ubbing§fornt  gefüllt 
unb  bariiber  ber  lepte  9teft  be§  9tei§  gebreitet.  Her  ißubbing  mu| 
2 ©tunbeit  foepen,  mirb  geftürjt  unb  bann  mit  einer  grucptfauce,  ju 
ber  ber  ©aft  ber  grüepte  mit  benupt  toirb,  aufgetragen. 

11.  ©rteffmcpl  = fJ$Hbbiitg.  gutpaten  bei  10 — 12  ißerfonen: 
375  g geförnteö  ©riefsmepl,  8/io  l SDtilcp,  125  g Sutter,  125  g burd)* 
gefiebter  $uder,  12  ©ier,  bie  ©djale  einer  abgeriebenen  ©itrone,  cttoaS 
©alj  ober  6 ©tüd  Heine  feingcftofjene  bittere  SDtanbeln. 

SJian  focE)e  bie  §älfte  ber  SJtilcp,  rüpre  mit  ber  attbern  ba§  ©riefj* 
mepl  an,  gebe  e»  nebft  ber  Hälfte  ber  93utter  fjittein  unb  rüpre  fo  lange, 
bte  bie  üüiaffe  fidp  gänjlid)  oom  Hopfe  löft.  Hann  reibe  man  bie  übrige 
SSutter  ju  ©apne,  gebe  unter  forttoäprenbem  sJtiipren  pingu:  ©ibotter, 
SRanbeln,  3nder,  baS  ettoa§  abgefiiplte  ©riefjmepl  unb  ntifepe  ben 
feften  ©djaunt  ber  ©ier  leidet  burep.  (Statt  be§  ©riepmeple?  !ann  man 
aud)  9tei§ntepl  nepmen,  boep  muff  man  biefeS  mit  {alter  SDtilcp  anrlipren. 
©epr  ju  empfeplen  ift  e§  auperbetn,  bie  gönn  fdjidtttoeife  mit  ber 
ißubbingmaffe  unb  mit  in  toenig  SSein  augefeuepteten  ÜDtafronen  brei 
Viertel  üoll  31t  füllen. 

SDtan  laffe  ben  Tübbing  2V2 — 3 ©tunben  foepen  unb  reidje  ipn 
mit  einer  ©dpaittn*,  9iunt=  ober  Siottoeinfauce. 

12.  $tabittctt=s}$ubbiug.  ©rforberlicp  fitib  für  10 — 12  ißerfotten 
125  g ganj  feinet  SJtept,  125  g gitder,  3/io  l SDtild),  125  g 93utter, 
10  frifepe  (£ier,  30  g ©itronat  unb  30  g Drangenfdjalen,  in  ©treifen 
gefepnitten,  70  g gröblicp  geflogene  bittere  SJMroneit,  100  g ®oritttpen, 
100  g ©ultanrofinen  ober  au»gefteinte  in  ©tiidepen  gefdfnittene  ge* 
tDöpnlidje  Stofinen. 

Ha§  9JZepl  toirb  mit  ber  ÜDtilcp  serrüprt  unb  mit  ber  Hälfte  ber 
Söutter  fo  lange  über  geuer  gerüprt,  bis  bie  SJtaffe  fiep  öont  Hopfe 
löft.  Hann  reibt  man  bie  übrige  Sutter  51t  ©aptte,  rüprt  obige  Heile 
naepeinauber  pinju,  bann  bie  SLRafrotten,  üermengt  bie§  mit  bem  2ln* 
gerüprten  unb  mifept  piept  ben  fteifeu  ©epaum  ber  ©ier  leiept  burep. 
Her  Tübbing  toirb  21/2  ©tunben  gefodjt  unb  eine  ©djautnfauce  baju 
gegeben. 

13.  ^nbiuett^ubbing  auf  fiirftliepe  9trt.  9CRan  ftreidft  eine 
glatte  ißubbingform  mit  Satter  au*  unb  belegt  fie  mit  einem  butter* 
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beftrid)enen  Rapier.  200  g auägefernte  Siofinen,  palb  fo  oiel  ®orintpen 
Serben  mit  einem  ©tüd  guder,  233affer  unb  einem  ©täScpen  9Rara§fino 
meid)  gefod)t  unb  bann  200  g eingemachte  $irfcpen  jurn  2Ibtropfen 
auf  ein  ©ieb  gefcpiittet.  5ftun  rüt;rt  man  au§  200  g guder,  12  ®iern, 
200  g SD^etil  unb  ©itronenfdjate  eine  23i§fnitmaffe,  au§  ber  man  auf 
einem  Sortenbted)  oier  33oben  bädt,  etma§  Heiner  aU  ber  Tübbing* 
formboben.  Sann  berrüprt  man  2 ganje  @ier  unb  6 ©ibotter  mit 
200  g guder  unb  V2  l bide  ©apne,  fügt  ein  ®ta3  äftaraSfino  pinju 
unb  reibt  biefe  Sttaffe  burcp  ein  ©ieb.  Qft  ddeä  bie§  borbereitet,  ftreut 
man  eine  ©cpicpt  fRofiiten  auf  ben  Soben  ber  gorrn,  legt  einen  Siäfuit» 
hoben  barüber,  giefjt  einige  Söffet  (Siercreme  unb  ben  bierten  Seit 
®irfcpen  unb  fRofineit  barüber  unb  mieberpott  bie§  nod)  breimat,  fo 
bafj  ba§  bierte  23i§fuitbtatt  ben  tJlbfcptufc  bitbet.  2ftan  legt  über  bie§ 
ein  butterbeftricpene§  ©tiid  fßapier,  foc^t  ben  fßubbittg  1 V 2 ©tunben 
unb  gibt  itjn  nach  bem  ©türjen,  bei  bem  ba3  fßapier  forgfättig  abge» 
hoben  mirb,  mit  3Jiara§finofauce  §u  Sifcp. 

14.  gigan>=^$ubbiitg.  gutpaten  bei  12 — 15  ißerfonen:  375  g 
©peifentept  oberföriefjmept,  8/'ioZ2ttitd),  130  g Butter,  14  (Sier,  200  g 
burchgefiebter  guder. 

Sen  9tei§  focht  man  mit  ber  ÜRiitcp  unb  ber  £>ätfte  ber  Sßutter  gar 
unb  recpt  fteif,  rührt  bie  übrige  Sutter  ju  ©apne  unb  bann  nach  unb 
nad)  (Sibotter,  3uder  unb  bie  au§gebampfte  9iei§maffe  pinju.  SDiefe 
mirb  nun  in  bier  gleiche  Seite  geteilt,  ein  Seit  mit  ©cpofotabe  (fiepe 
Slbfdjn.  S.  „gudergufj  51t  färben")  gefärbt  unb  mit  einem  fingerbreiten 
©tücfcpen  SSanilte,  metcpe§  mit  guder  feingeftofsen  ift,  gemüht.  Ser 
jmeite  Seit  mirb  mit  ©pinatfaft  gefärbt  unb  mit  etma3  Drangen» 
btütenmaffer  gemürjt.  Ser  britte  Seit  mirb  mit  etma»  ©ocpenitle  rot 
gefärbt;  gu  festerer  gibt  man  ein  roenig  abgeriebene  ©itronenfcpate 
ober  feinen  $imt.  Ser  bierte  Seit  bleibt  meifj  unb  mirb  mit  30  g 
feingeftojüenen  SDianbetn,  morunter  bier  ©tüd  bittere  finb,  gemürjt. 
Bugteid)  mirb  boii  12  (Siern  ba§  Söeifte  511  einem  recpt  fteifen  ©cpaum 
gefcptagen,  berfetbe  in  bier  Seite  geteilt  unb  fdpnelt  burdj  bie  ber» 
fdjieben  gefärbten  SJZaffen  gezogen,  mctcpe  tagemoeife  in  bie  gönn 
gebracht  merben. 

Ser  Tübbing  mujj  2V2  ©tunben  focpeit  unb  mirb  mit  einer  ©cpaum» 
fauce  jur  Safet  gegeben. 

SJtan  fann  bie  ÜDiaffe  and)  in  brei  Seite  teilen  unb  bie  grüne  gärbung 
fepteu  taffen,  man  erpätt  bann  bie  beut fcp eit  garbeit  unb  nennt  ben 
fßubbing  „üftationatpubbing". 
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15.  $üruttl)cn=^uböiug.  giir  12 — 15  fßerfoneu  rechne  mau 
125  g Butter,  250  g feinet  äJtef)!,  6/io  l SJlild),  8 gro^e  Gier,  3 ge* 
häufte  (Efjlöffel  burdjgefiebten  3uc^er/  bn§  SIbgeriebene  einer  (Zitrone 
ober  eine  groffe  ^atbe  SJiuSfatnufj,  250  g gute,  gemafdjene  unb  mieber 
angetrodnete  ®orintf)en,  200  g alte?  geriebenes  Sßeifjbrot  unb  reid)üdj 
ein  tjalbeS  SBeingla?  üoü  91  um  ober  SIrrat. 

91ad)  einem  neuen,  ju  entpfeljlenben  Verfahren  beim  9tbrüt)ren  ber 
ißubbingtnaffe  über  geuer  mirb,  mä£)renb  man  bie  9Mcf)  jum  Podien 
bringt,  ba?  9Jfel)l  mit  ber  93uttcr  ju  £eig  gefnetet  unb  biefer  nad)  unb 
nad)  ftücfdjenmeife  tjineingettjan,  tuoburd)  fid)  ba?  $DM)1  tmHig  auflöft 
unb  fid)  31t  einer  gaus  feinen  93?affe  bilbet,  meldje  man  fo  lange  rütjrt, 
bi?  fie  fid)  gän§tid;  üont  Xopfe  löft.  ^ft  biefelbe  etwa?  abgefül)lt,  fo 
toerben  aflgemad)  (Eibotter,  .ßuder,  ©etoiirs,  ®orintl)en  unb  SBeijjbrot 
fjinsugerüljrt,  bann  toirb  ber  fefte  (Eimeifjfdjaum  mit  bem  91um  leicht 
burcf)gemifd)t,  bie  SJlaffe  fofort  in  bie  üortjer  §ugericE)tete  gorm  gefüllt 
unb  gut  öerf^loffeit  2l/2  — 3 Stunben  gefodjt.  (E?  mirb  eine  ©d)aum* 
fauce,  and)  Dbftfauce  ba3u  gegeben. 

16.  Sfiktficr  ©ngo^ubbiitg.  200  g gereinigter  ©ago,  mit  SDiild) 
gar  unb  bid  gefod)t,  10  (Eier,  125  g 93utter,  125  g guder,  .Qimt  unb 
©djale  einer  (Eitrone,  50  g geftoffener  gmiebad,  eine  STaffe  gute  füfje 
©ahne.  23ie  9lei?*ißubbing  jubereitet  unb  gefodjt;  aud)  biefelbe  ©auce. 
©tatt  mit  meifjem  auc^  mit  braunem  ©ago,  ber  in  Ijalb  91otmein, 
f)alb  SBaffer,  nicht  in  9Jiild)  gar  gefod)t  mirb,  3U  bereiten,  unb  al?baun 
mit  einer  ©djanmfauce  3U  reidfen.  — gür  12  fßerfonen. 

17.  ^Sortngicfifdjcr  ffSnbbiitg.  Sür  14— 16$erfonen  bebarf  e? 
anßuttjaten:  750  g alte?  SBeijjbrot,  70  g Butter,  70  g fleingerüljrte? 
Ddjfentuarf,  in  (Ermangelung  be?felben  125  g 93utter,  10  (Eier,  100  g 
burdjgeficbten  3uder,  100  g au?gefernte  Diofinen,  ebenfooiel  getuafcfjene 
S'orintfjen,  abgericbeue  ©djale  unb  ©aft  einer  (Eitrone,  etma?  @0(3 
unb  ein  SBeingla?  9iunt. 

S)a?  SBeiffbrot  mirb  biinn  abgefd)ält,  in  äJlild)  etma?  gemeidjt  unb 
au?gebrüdt,  mit  9D7arf  ober  Sutter  auf  bem  geuer  abgerüfjrt,  bi?  e? 
fid)  öom  Hopfe  löft.  9facf)bem  e?  au?gebampft,  rüljrt  mau  (Eibotter, 
Balder,  ©aft  unb  ©c^ale  einer  (Eitrone,  Dlofinett  unb  ®orintl)en  nad) 
unb  nad)  tjinsu;  bann  mirb  (fiel;e  9tr.  1)  ber  fteife  ©d)aum  t>on  adjt 
(Eimeift  mit  bem  9tum  leidet  burd)  bie  SJlaffe  gesogen  unb  biefe  fogleid) 
in  ber  sugeridfteten  gorm  auf?  geuer  gebracht. 

2Ran  focht  biefen  Tübbing  nicfjt  meniger  al?  smei  ©tnnben  unb 
gibt  eine  ©cfjaumfauce  basu. 
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18.  ©d)aum*^ubbtug  mit  9Jtafioucu.  SDtan  neunte  für  12 
^erfoneu  170  g frifdje  töutter,  170  g feinfteS  9M;t,  10  ®ier,  130  g 
geriebenen  .guder,  abgeriebene  ©dfate  einer  Gitrone,  V 2 1 9Mcff,  ettuaS 
©atj  unb  10 — 12  bittere  Patronen. 

93utter  unb  SDtitd;  tuerben  jutn  !ü'od;en  gebracht  unb  mit  bem  ÜDtefft, 
tuetd;eS  unter  ftetem  Stühren  tangfam  tjineingeftreut  tuirb,  fo  lange 
gefodjt,  bi§  bie  SJtaffe  fid;  Dom  £opfe  löft.  Sftadjbent  fie  abgefüljtt  ift, 
merbeit  bie  ©ibotter,  guder  unb  (£itronenfcf)ate  tangfam  tjinjugegeben, 
tuätjrenb  ftarf  gerührt  tuirb,  tuonad)  mau  bann  bcn  fteifen  ©itueifj* 
fcfjaunt  teidft  burd;ntifct)t.  darauf  tuirb  bie  tpätfte  ber  SDZaffe  in  bie 
mit  33utter  gut  auSgeftricfjene  unb  nüt  gtuiebad  forgfättig  beftreute 
gorm  gefüllt,  mit  ben  Patronen  betegt  unb  mit  ber  anbern  §ätfte  ber 
üOtifctjung  bebedt. 

3Jtan  taffe  ben  ^ubbiug  jtuei  ©tunben  ununterbrochen  fodjen  unb 
gebe  eine  ©dtaumfauce  baju. 

19.  ©djnmntut*fJSubbing.  150g  feines Stttetjt,  150g feingeftoßene 
SDtanbetn,  150  g Butter,  löOgguder,  9 @ier,  1Ul  SCRilc^,  eine  *ßrife 
©atj  unb  bie  abgeriebene  ©cfjate  einer  Sitrone. 

SDer  Tübbing  tuirb  tuie  -iftr.  18  jubereitet,  unb  mit  einer  @d;aum* 
fauce  gegeben. 

20.  Tübbing  uoit  gnbenuubcltt.  gür  14 — 16  ^erfonen  bebarf 
man  ftar!  V 2 1 SDZitd),  130  g Sutter,  130  g ßuder,  250  g gaben* 
üötaccaroni,  abgeriebene  ©dfate  einer  t)dtben  Sitrone,  70  g geflogene 
SJtanbetn,  tuorunter  6 ©tüd  bittere  finb,  jtuei  SDtefferfpifjen  äRuSfat* 
btüte,  eine  SJtefferfpi^e  ©atj,  12  @ier. 

9Mcf),  guder  unb  bie  |)ätfte  ber  23utter  tuerben  junt  ®od;en  ge* 
bracht,  bie  gerbrüdten  gabemSFtaccaroni  tjineingegeben  unb  gerührt, 
bis  bie  SJiaffe  fteif  ift  unb  fid;  uont  £opfe  abtöft.  ®antt  tuirb  bie 
übrige  Sutter  ju  ©at;ne  gerieben,  tjinäugeriitjrt:  äßanbetn,  ©etuürj, 
©ibotter,  bie  etmaS  abgefüfjtte  ÜUiaffe  unb  bann  ber  fteife  Gsitueifjfdjaum 
teife  burd;gemifd;t. 

ÜOtan  taffe  biefen  Tübbing  2V2  ©tuubeu  fod;ett  unb  gebe  eine 
luarme  ©auce  uon  faurem  ®irfd)*  ober  ;got;anuiSbeerfaft  ober  Söein* 
fauce  baju. 

Sttan  Uerteit;t  biefent  ^ßubbing  ein  fjübfdfeS  SluSfelfen,  tuettit  man 
einen  Xeit  ber  gabenttubetn  uor  PöHigent  ©arfodfen  tjerauSnimmt,  ab* 
tropfen  läßt  unb  in  ©dpuatä  auSbädt.  9Jian  füllt  bann  bie  gelben  unb 
braunen  Rubeln  fd;id;ttueife  itt  bie  gorm  unb  ftreut  stuifdfen  jebe  ©c^idjt 
abgebrüf;tc  unb  gut  gereinigte  Siofinett  olfne  ®ertte. 
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21.  SHsfnit^nbbing,  mann  mtb  f alt  gegeben,  gutßaten  bei 
10 — 12  ifkrfonen:  375  g SöiSfuit  ober  ©Reiben  oon  einem  iöiSfuit= 
fueßen,  10  (gier,  1U  l frifc^e  ©aßtte  ober  SMlcß,  etmaS  ©alg,  etmaS 
mit  3uder  feingeftoßene  SSanille. 

2Kan  legt  ben  23iSfuit  in  eine  gugerießtete  Sortn,  fdflägt  bie  ganzen 
(gier,  gibt  SBanitle  unb  ©aßne  ßingu  unb  gießt  eS  bariiber.  $er  ijSnb= 
bing  mirb  2 ©tunben  gefoefjt,  bie  Sorm  geöffnet  unb  an  einem  gugfreieu 
Orte  auf  eine  manne  ©cßiiffel  geftiirgt.  ©oll  er  !alt  gegeben  merben, 
fo  läßt  man  ißn  in  ber  gönn,  bis  bie  £>iße  größtenteils  berbantpft  ift, 
meil  er  bann  meniger  gufammenfinft.  ^ierjn  ift  eine  ©djaumfauce  am 
meiften  51t  empfehlen. 

22.  Ouf’el  SornS  Tübbing  (billig  unb  gut).  Qu  einer  ©djale 
rüßrt  man  250  g Süießl  mit  250  g ©iritp  an,  125  g mit  etmaS  SDteßl 
feingeßadteS  9tinbSnierenfett,  60  g geflogenen  guder,  1 Sßeelöffel 
Sngmer,  1 iXßeelöffel  'wenig  helfen  unb  SDluSfatbliite,  1 Xl)ee^ 
löffel  boppeltfoßlenfaureS  Patron,  etmaS  ©alg;  bann  feßlägt  man  eine 
mittelgroße  Xaffe  Suttermild)  mit  2 (gierit,  mifeßt  fie  in  ben  ÜTeig  unb 
gibt  biefeu  in  eine  butterbeftridjene  Sonn,  um  ben  ißubbing  2 ©tunben 
gu  foeßen.  ©ine  meiße  ©cßaumfauce  reießt  man  baneben. 

23.  ©d)ofolabeu=f|5ubbiug,  marnt  unb  f alt  511  geben.  Sür 

10 — 12  ißerfoueu  iteßme  man  100  g 93utter,  250  g bureßgefiebteu 
ßuder,  10  ©ier,  250  g geriebene  ober  feingeftoßene  Raubein,  200  g 
geriebene  unb  burdjgefiebte  ©cßofolabe,  etmaS  mit  3uder  feingeftoßene 
SSanille  ober  ßintt,  fomie  eine  ifSrife  ©alg. 

®ie  33utter  mirb  51t  ©aßne  gerieben,  und)  unb  itacß  merbeit  3uder, 
(gibotter,  SJianbeln,  ©cßofolabe  unb  SSaniKe  ßingugefitgt,  V*  ©tunbe 
ftarf  gerüßrt,  baS  gu  ©cßaum  gefeßlagene  ©imeiß  leießt  burdjgemifcßt 
unb  ber  ißubbing  eine  ©tunbe  bei  mittelmäßiger  £>iße  gebadep. 
Sßünfcßt  man  ißn  falt  gu  geben,  fo  mirb  er  'gmei  ©tunben  gefoeßt  ttilb 
eine  S3aniHenfauce  bagu  gereießt.  ' , 'jj 

24.  berliner  Tübbing  mit  ^riidjteit.  äJtan  bädt  aus  gutem 
©ierfueßenteig  fünf  bünne  ißfannfueßen.  ^jujmifcßen  üerriißrt  man 
200  g 9M)1  mit  3/io  l 9taßni,  aSanillejuder,  ©alg  unb  100  g Söutter 
gu  einem  Xeig,  ber  fieß  üon  bem  ®ocßtopf  loSlöft,  bermifdft  ißn  mit 
4 gangen  ©iern  unb  4 (gibottern  unb  gießt  ben  ©imeißfeßnee  Odu 
4 ©imeiß  bureß  bie  SJtaffe.  9iun  ftreießt  man  eine  glatte  ©türgform 
mit  93utter  aus,  belegt  fie  am  Soben  mit  gebutterter  ißapLrfdjeibe  unb 
belegt  ben  53obeit  in  gefcßmadüoKer  SBeife  mit  abgetropften  eingemaeßten 
grüeßten  berfeßiebenfter  21rt.  Über  bie  grüeßte  mirb  ber  bierte  Xeil 
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ber  ©iermaffe  geftrtdjen,  ein  $fannfud)en,  ber  nadj  ber  gorm  juredjt 
gefdjuitten,  mirb  iibergebecft  unb  bie§  nod)  biennal  mieberfjolt,  mobei 
bvei  fßfannfudjen  bcn  ©djlufj  bilbett.  9ftan  foc^t  ben  Tübbing  IV2 
©tunben,  ftürjt  it)n  unb  gibt  iljn  mit  2lprifofenfauce  §u  S^ifcfj. 

25.  SÖarmer  SBnutfle^ubbiug.  gutljaten  fiir  10 — 12  iJSen 
foneit:  625  g alte»  SEBeif^brot,  mobon  bie  Krufte  entfernt,  9/io  l frifdje 
©aljne  ober  Sftildj,  125  g Butter,  170  g feingeftojjene  ÜUJanbeln,  170  g 
bitrcfjgefiebten  3uder,  etma§  ©alj,  10  @ier  unb  etma§  mit  guder  fein* 
geflogene  SSaitide. 

$)a§  Söeijjbrot  tbirb  in  ber  falten  ©aljne  eingemeidjt  unb  fein 
gerieben,  bie  Butter  ju  ©aljue  gerührt,  nacf)  unb  nadj  ©ibotter, 
Sftaubeln,  guder  unb  SSaniUe  fjinjugegeben,  bie  Sftaffe  V*  ©tunbe 
gerührt  unb  alSbaun  ba»  311  fteifetn  ©djaum  gefcf)lagene  (Simeiß  burd)= 
gemifdjt. 

3CRan  läßt  ben  ^ubbing  2 — 2 V2  ©tunben  fodjen  unb  gibt  eine 
©djaumfauce  baju. 

26.  3dHCbad=fßubbtng.  giirlO — 1 2 ^Serfonen:  350g3miebad 
mit  frifdjer  53ntter  beftridjen,  1 1 ÜDiild),  9 — 10@ier,  125  g Korintljen 
unb  125  g 9?ofinen,  beibe  gut  gemafdjen,  festere  au»gefernt,  125  g 
gefjadte  SCRaubeln,  ätbei  gehäufte  ©fjlöffel  3uder  unb  bie  biinn  abge= 
fcfjnittene  unb  feingebadte  ©cfjale  einer  falben  ©itrone. 

®ie  gut  tmrgeridjtete  gorm  mirb  einige  ©tunben  öor  bem  Kodjen 
be§  ^ubbingS  mit  einer  Sage  gmiebad  belegt,  mobei  man  bie  Süden 
mit  gmiebadbröddjen  au^füHt.  ®ann  jerflopft  man  bie  ganzen  (Sier, 
gibt  SDülcf)  unb  ben  guder  Ijinju,  ftreut  öon  bem  oben  Semerften  einen 
Seil  über  ben  gmiebad  unb  fäfjrt  fo  fort,  bi»  eine  3'mebadlage  ben 
©djlufj  bilbet.  j£anad)  mirb  bei  ftarfen  .gmifdjenpaufen  bie  (Siermildj 
taffenmei§  gleidjmäfjig  unb  langfam  bariiber  Verteilt,  bamit  fie  bie 
SDiaffe  adgemad)  burd^ielje  unb  bie  oberfte  Sage  gleicf)  ber  unterften 
burdjmeicfjt  merbe.  SUian  taffe  ben  ißnbbing  2 — 2V2  ©tunben  fodjett 
unb  ferüiere  iljn  mit  einer  guten  ©djaum-,  9?otmein=  ober  grudjtfauce ; 
letztere  aber  mufj  gebunben  fein,  unb  ber  ©aft  barf  nidjt  511  feljr  ge= 
fpart  merben.  93eränbern  läfd  fidj  im  ©ommer  biefer  ^Subbing,  menn 
man  iljtt  ftatt  ber  9fofinen  lagenmeife  mit  eingejuderten  goljattni»* 
beeren  ober  auägefteinten  ©au  erfirfdjen  burdjftreut  unb  ein  Gei 
mettiger  nimmt.  @r  mirb  bann  oljue  ©auce  gereidjt. 

27.  Äartoffcl^nbbing.  bei  14 — 16$erfoueu:  115  g 

Söutter,  200  g burcljgefiebter  guder,  30  g fiifje  unb  8 ©tiid  bittere 
fcingeftofjcne  ÜDfaubeln,  ßitrotteufdjale,  ^imt,  etma8  ©als, 12  ©ibotter, 
750  g geriebene  Kartoffeln  unb  125  g alte»  geriebene»  SBeifjbrot. 
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Sie  Kartoffeln,  metd)e  fet;v  gut  unb  melflig  fein  müffett,  merbeit 
am  Sage  üortjcr  reidjtid)  tjatb  gar  gefocfjt,  abgcjogen,  attberu  Sage» 
gerieben  unb  ba§,  ma§  ffinter  bie  Steibe  fällt,  getuogen.  Sie  Sutter 
mirb  51t  ©offne  gerieben,  bann  merbett  3uder,  SOtanbetn,  ßitronen* 
fdjate,  Simt  unb  nad)  unb  nad)  bie  ©ibotter  tjinju gerührt,  fomie  aud) 
bie  Kartoffeln,  Siadjbent  bie  SJlaffe  eine  gute  SSeite  gerührt,  mirb  ba» 
SBeifjbrot  unb  banad)  ber  fefte  ©djaunt  ber  ©ier  burdjgeinifdjt. 

ÜDtatt  taffe  beit  Tübbing  1 l/i  ©timbe  baden  ober  reicfjtid)  2 ©tunbeu 
fodjen  unb  reiche  eine  ©djaunt*,  Stum*  ober  grudjtfauce  baju. 

SJtait  fattn  bie  Sutter  gaitj  ober  31111t  größten  Seit  fetjten  taffen, 
moburdj  ber  Tübbing  leidster  mirb;  einige  (Sier  finb  bann  metjr  311 
nehmen. 

28.  fyctucr  9JZe^I*fßubbing  mit  -§cfc.  Sei  8—9  ißerfoneit 
nefjnte  mau  700  g feine»  ÜDtefjt,  200  g Koriitttjeu,  200  g au§gefernte 
Stofinen,  200  g Sutter,  50  g trodene  §efe,  6 — 10  @icr,  x/a  l tau* 
manne  ÜDtitd),  125  g guder,  ©djate  einer  ßitrone,  V2  SDtugfatnufj. 

Siadjbent  bie  Sutter  meid;  gerührt,  merbeit  nad)  unb  nad)  bie 
gatten  Sier,  abmedjfetnb  töief)t  unb  SJtitd)  unb  ba»  übrige  Ijinjugerfifjrt, 
jute^t  mirb  bie  mit  ettuag  SJiitdj  §errüt;rte  $efe  burdjgeinifdjt,  bie 
SJtaffe  mit  einem  ftadjett  fjöt§ernett  Söffet  tiid;tig  gefdjlagett,  fo  bafj  fie 
Stafeit  mirft,  in  bie  sugeridjtete  gorttt  gegeben,  in  taumarme»  SBaffer 
geftettt  unb  2*/a  ©tunben  gefocfjt.  SBirb  ba§  Grimeifj  31t  ©d;nee  ge* 
fdjtageit,  fo  verfeinert  ba§  ben  Subbing. 

@8  fann  eine  Stumfauce  ober  grudjtfauce  baju  gegeben  merbeit; 
aud;  mirb  biefer  Subbing  offne  ©aitce  31t  Sraten  unb  gefodjtent  Dbft 
angerid)tet. 

Ser  ein  fad)  eit  täfjt  fid;  bcrSubbittg,  metttt  matt  nur  100  g Satter, 
250  g Korinttjeu  unb  Stofinen  3ttfammen,  4 Gricr  uttb  tuetjr  SJiitd) 
nimmt,  bamit  bie  Seigntaffe  bie  rid;tige  Scfdjaffeufjeit  erfjätt.  gtt 
fotdjent  Subbing  gibt  man  ftatt  ©auce  gefocfjteS  Dbft. 

29.  föfctjt*  unb  2öciftljrot=^5nbbiug  51t  geformtem  Dbft,  bor* 
Siigltd)  51t  Stuten  ober  frifdjeu  gmetfdjciu  Knopf»  V2  l SJiitd), 
100  g Sutter,  230  g guteg  SJtetjt,  8 ©ier,  V2  Sfjeetöffet  SJiugfatbliite, 
200  g atteg  geriebene^  Söeijjbrot,  2 ©fjtöffet  gttder,  x/a  ©tag  Stunt. 

Sie  Jpätfte  ber  Sutter  mirb  gefd)tnol3en,  SJtetjt  mit  SJtitdj  aitgeriifjrt, 
Ijinsugegeben  unb  fo  tauge  geriitjrt,  big  fid)  bie  SJtaffe  Pont  Sopfe  töft. 
Siadjbent  bie  ftärffte  §itje  üerbampft  ift,  mirb  ba»  Stbgeriiljrte  mit  beit 
Gsibottern,  ber  SJiugfatbtüte  unb  bent  ßuder  tiidjtig  gefcfjtagen,  batttt 
bag  Söeifjbrot  burdjgerüfjrt,  banad)  ber  fteife  ©terfdjaum  uttb  3utefct 
ber  Stunt  eben  burdjgemifdjt. 

Saoibi?,  Stodjßudj. 
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®er  ißubbing  mirb  2 Vs  ©tunben  gefoc£)t  uitb  gibt  mit  geföntem 
Dbft  ein  fättigenbeä  ©eridjt  für  etma  8 ißerfoneit. 

30.  ©djmarä&rot^ubbiug.  gutljaten  für  10 — 12  fßerfonen: 
170  g Söutter,  170  g guder,  8 (Sier,  etma§  Steifen,  gind,  föarbamom, 
Gitronenfdfale,  ©alj,  125  g ®orintf)en,  230  g alte§  geriebene»  unb 
bitrdjgefiebteS  '©cbmarsbrot. 

SDie  Sutter  roirb  ju  @af)ne  gerieben,  ©emürje,  Sibotter,  ^orinifjen 
unb  ba§  ©djmaräbrot  fiinjugerü^rt,  jule^t  ber  fteife  ©djaum  ber  gier 
burdjgemifdjty  fomie  and)  1/z  ©la§  3tum. 

®iefer  Tübbing  mirb  2V2  ©tunben  gefod)t'unb  eine  ©djauift»  ober 
3totmeinfauce  baju  gegeben. 

31.  ©ibtuarjbrot^ubbing  mit  SOtnnbcht.  Sei  10— l2  Ser= 
fonen  bebarf  man  250  g altes  geriebenes  unb  burdjgefiebteS  ©cifmars» 
brot,  125  g Sutter,  ein  ©IaS  3totmein,  10  gier,  250  g burdjgefiebten 
Suder,  125  g geriebene  SDtanbeln,  einen  STfjeelöffel  boH  gind,  ab» 
geriebene  ©djale  einer  fjalben  ©itrone  unb  jtuei  SDtefferf^itseu  äerftofjene 
$arbamom=®örner,  fomie  etmaS  ©alg. 

2)aS  ©dünar^brot  mirb  mit  ber  Sutter  über  geuer  eilte  SBeile  ge» 
ritfjrt,  bann  ber  SBeiu  baju  gegeben,  ©obalb  eS  etmaS  abgefülflt,  fügt 
man  baS  übrige  uad)  unb  itadj  unter  ftarfcm  Stüfjren  fjinju  unb  mifcf)t 
ben  fteifen  ©d)aum,  mie  immer,  julefjt  burd)  bie  DJtaffe.  — ÜDtan  fod)t 
ben  ißubbing  2 — 21/s  ©tunben  unb  gibt  eine  Stotmeiufauce  ba^u. 

32.  fßriujregcnten^nbbing.  gürl2 — 1 5 Serfotten  redete  man 
125  g auSgefernte  Stofinen,  125  g ®orintIjen,  125  g feiugefdjnittene 
Stanbeln,  170  g guder,  14  (gier,  V 2 1 SJtild),  570  g jmei  Sage  alte» 
SJtildjbrot,  ofjne  3tinbe  gemogen. 

SDaS  Srot  mirb  in  ©djeiben  gefdjmtten,  in  Sutter  gelb  gebraten 
ttnb  in  SSürfel  gebroden.  SJtild),  guder  unb  (Sier  uebft  ßitrouenfc^ale 
merbett  jufammen  gefd)Iageitj  ba§  übrige  mirb  lagenmeife  in  bie  511» 
gerichtete  gorm  gelegt  unb  mie  gmiebadpubbing  (f.  Str.  26)  mit  ber 
©iermild)  übergoffen. 

SDtan  läfjt  ben  Tübbing  2 — 2 Vs  ©tunben  fodjen  unb  gibt  eine 
§imbeer»  ober  :3of)anni§beerfauce  baju. 

33.  ©emntcl^ubbing.  ,3utl)aten:  250  g gu  ©djaunt  gerührte 

Sutter,  12  gibotter,  125  g .250  g auSgefernte  Stofinen, 

125  g ®orintl)en,  125  g geriebene  SJtanbelit,  125  g ©itronat,  ^alb 
fo  biel  faubierte  Drangenfd)ale,  1ls  leg  fein  geriebenes  Sßeifjbrot)  üon 
bem  jiioor  bie  braune  Stinbe  abgerieben  ift,  1/*  l falte  SJtild)  ober  filier 
Stafjrn  unb  ein  SBeittglaS  Slum. 
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9Jad)bem  bie  23utter  mit  bem  3uder  unb  ^en  Qfibottern  gut 
geriifjrt  ift,  oerbinbet  man  bag  SBeijgbrot  unb  bie  SJJitd)  bamit,  fügt 
nad;  unb  nad)  bie  grüdjte'f)inäu,  rüijrt’bag  ju  ©af)ne  gefdjtagene  CDU 
meifj  mit  burd;,  guleßt  bag  ©tag  9ütnt  unb  täfjt  beit  Tübbing  in  ber 
gut  öorgeridjteten  5orm  2 ©tunben  unaufhörlich  fodjen.  9Jad)bem  er 
bamt  auggeftür§t  ift,  famt  man  it)n  mie  fjstumpubbing  mit  Siutit  be=  • 
gießen,  biefen  anjünben  unb  folgenbe  Sauce  baju  reichen : 4 gan-$e 
GDier,  2 24;eetöffel  feinet  9iM;t,  etmag  ©itrottenfdjale  utürganjer  gimt, 

2 grofje  ©tag  SBeifjmein,  200  g guder,  bieg  .jjJteg  mirb  auf  bem 
§euer  gut  gefcbtagen,  bi»  e»  gar  unb  bicfbich  ift. 

34.  DbfUfpnbbiitg.  SDDan  itefjme  für  10  bi»  lß  fperfotten: 
1050  g 2 £age  atteg  SBeifjbrot,  9/io  l SJDilct),  125  g Sutter,  10  CDicr, 

je  nad;bent  bag  Dbft  nie!  ober  toeuiger  ©iure  tjat  200  g bi»  250  g • 
geriebener  guder,  ©itrotteitfdjale  unb  gimt,  and)  nad)  ©efbtten  125  g 
ft'orintljen. 

2)ag  SBeifjbrot  tnirb  biintt  abgefdjätt,  tu  fleiite  ©tiide  gebrod;en,  * 
mit  ber  SD2il<h  t*nb  23utter  fo  lange  über  geuer  gerührt,  big  eg  fid;  bom 
Stopfe  löft,  unb  jum  Slbbantpfen  IjingefteUt.  $amt  rüfjrt  man  obige 
Steüe  — beit  fteifen  iSimeifjfdjaunt  jideßt  — I;in3u,  gibt  bie  Sftaffe 
abmedjfetttb  lagentueife  mit  itt  ©djeibeit  gefdjttitteuen  fauren  Stpfeltt 
ober  mit  ^irfdjen  in  bie  gornt  unb  fod;t  ben  fßubbing  2 ©tuubett. 

SSerfelbe  !ann  ot;ne  ©auce  mit  $uder  gegeben  merbett. 

• ■ • 

35.  3öeintrau6eu=f|Subbtng.  125  g 93utter,  8 GDier,  *125  g 
jeingeftofjene  ÜDDanbetn,  250  g burdjgefiebter  guder,  3imt,  aud)  nad) 
SBelieben  etmag  Eitroneitfd;ale,  375  g abgefdjälteg  SBeifjbrot,  ein 
Suppenteller  bott  abgepftiidter  Leeren. 

2)ian  rührt  bie  Sutter  ju  ©atjne,  gibt  GDibotter,  .guder,  ©emurj, 
bag  SBeifjbrot  baju  unb  ntifch^  itfd)bem  bie  ÜDiaffe  ftart  gerfKhrt  ift, 
bie  Seeren  nebft  bem  GDimeifjfdjauui  burd;. 

36.  9iedar=s45ubbittg.  ffiir  12  fßerfottett  nimmt  man  1 ©etterie- 
fttofle,  6 grofje  SJtötjrert,  200  g 53utter,  ebenfooiet  .guder,  12  GDier, 
250  g gereinigte  ®orintt)en,  375  g SBeifjbrot,  15  g geriebene  9J?ait= 
betn,  ©aft  einer  gangen,  ©d)ate  einer  patben  GDitroite,  fomie  etmag  ©alg. 

®ie  gepupteit  unb  gefdjatten  SJtöprett  unb  bie  ©eHeriefnoüe  fod;t 
man  in  fiebenbetn  SBaffer  patb  meid)  nnb  reibt  beibeg  fein.  $ann 
rüprt  man  bie  SButter  ju  ©cpaum,  fügt  attinäptid;  bie  GDibotter,  .ßuder, 
SJtanbetn,  ^orintpen,  bag  ©eriebene  fomie  bag  eingemeüpte,  oorper 
fcpon  ju  93rei  oerrüprte  SBeipbrot,  bag  ©emiirg  unb  ©atj  putgu,  unb 
mertnifcpt  atteg  mit  bem  GDimeipfcpuee  ber  GDier. . SJiatt  füllt  bie  ÜDJaffe 
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ilt  bie  gorm,  lodjt  fie  1V2  ©tutiben  im  SBafferbabe,  unb  reicht  ben 
ebenfo  tjiibfdj  gefärbten  loie  ibotftfdjntedenben  ißubbittg  mit  9tum  ober 
SBeinfaitce. 

37.  3^nbifdjcr  Tübbing,  gür  10  ißerfonen  reibt  man  ben  innern 
meinen  Kern  einer  großen  KofoSnufi  auf  bent  dieibeifett,  focfjt  baS  ©e= 
riebene  in  V^ÜHtitdj  unb  täfjt  bie  9Ritd)  abfüfjteit.  ^ngmifdien  rüfjrt 
man  150  g Sutter  31t  ©djaum,  fügt  125  g guder,  6 (Sibotter,  bie 
KofoSnuffmilcf)  unb  100  g geriebenen  93iSfuit,  foibie  luenig  Jgngtuer 
unb  eine  ißrife  ©atj  £)in§u.  Hftait  füllt  bie  SJtaffe  in  eine  ißubbingform, 
bie  man,  Und  ntan  beit  Tübbing  fef)r  fein  tjaben,  jubor  mit  Stätter- 
ober  ©utterteig  auSfüttert,  fodjt  fie  1V2  ©tititbe  ober  nod)  beffer  bäcft 
fie  im  Ofen  fnapp  1 ©tuube,  ftürjt  ben  Tübbing  unb  gibt  itjn  mit 
einer  fräftigeit  9totlbeinfauce  311  Sifdj. 

38.  feiner  2luana§  = Tübbing,  gut  Söafferbabe  rüfjrt  man 
8 ©igetb,  125  g Sßutter,  ebenfobiet  geriebene  fitfje  ÜDtanbetn,  125  g 
gang  fein  gefdjnittene  StnaitaS  unb  4 Söffet  2(nanaSfaft  31t  bider  Sütaffe, 
läfjt  fie  erfatten  unb  3iet)t  bann  ben  fteifen  @iloei|fd)uee  unter  bie 
9Jtaffe.  Qu  borgeridjteter  gornt  loirb  ber  Tübbing  45  Minuten  ge= 
fod)t,  bann  geftürst  unb  mit  einer  SSeinfauce  ferbiert. 


39.  (Sngtifdjcr  nmrntcr  gtctfdj=fßuböbtg.  SRait  nimmt  1 kg 
fdjiereS  fRiubfleifc^,  fdjabt  eS  boit  ben  ©etjiten  unb  tjadt  eS  mit  einer 
Heilten  gmiebet  gait3  fein.  ®ann  reibt  ntan  125  g SButter  3U  ©atjiie, 
rübjrt  nadj  unb  nad)  §«1311  8 gait3e  @ier,  einige  Söffet  faure  ©aljne, 
©itronenfdjate,  etmaS  Pfeffer  unb  iftetfenpfeffer,  einen  ntögtidjft  frifd)eit, 
gereinigten,  gait§  fein  gef)adten  gering,  100  g nidjt  frifc^e»  2Beij3= 
brot  ot)ne  9iinbe,  in  fattem  SBaffer  etloaS  gelbeidjt  unb  auSgebrüdt, 
fein  getfadte  StjampignonS  unb  tDtordjetn  unb  baS  nötige  <Satj.  ®iefe 
gut  gemengte  StRaffe  loirb  in  einer  ibotftsugeridjteten  gorm  2 ©tuitbeit 
ununterbrodjen  gefodjt.  @S  fann  eine  Krebs*  ober  SDiordfetfauce  ba3U 
gegeben  toerben;  bei  teuerer  bteibeit  bie  ÜD?ord)etn  im  Tübbing  toeg. 

40.  fßubbhtg  bau  fflttcm  Kalbsbraten,  am  bcftcu  marut, 
bodj  and)  f'att  31t  geben.  gür  10 — 12  ifSerfotien  finb  erforbertid) ; 
875  g bott  §aut  unb  ©epiien  befreiter  Kalbsbraten  boit  gait3  frifc^em 
(Sefdfmad,  fef>r  fein  getjadt,  8 ©icr,  170  g Sutter,  70  g 2 Sage  atteS 
abgefd)ätteS  unb  geriebenes  ÜDiitdfbrot,  Vs  Dbertaffe  füfje  ©atjne, 
6 Heiugetjadte  ©djatotten,  ©0(3  unb  etluaS  SDZuSfatttufj. 
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Sie  ©djatotten  merben  itt  30  g ber  bemerften  93utter  gefdjmifd, 
bann  2 Gier  mit  2 (Stöffel  Sßaffer  §erftopft,  tjhtjugegeben  unb  fotcfjeS 
meinem  tJiütjrei  gentadft.  Sanad)  reibt  man  bie  übrige  Sutter  ju 
©aptte,  gibt  nad)  unb  nad)  6 ©ibotter  fpnju  unb  rüfjrt  cS  eine  SBeile 
ftarf,  moitad)  9tüf)rei,  9JUId)brot,  @at)ne,  SDiuSfatbtüte,  Kalbsbraten, 
baS  nötige  ©alg  unter  ftetem  Umrütjren  tpnsugefügt  unb  enbtid)  baS 
ju  fteifeux  ©cfjaum  gefdjtagene  ©imeifc  burdfgetnifdjt  mirb.  Ser  Tübbing 
mirb  in  einer  gut  oorgeridjteten  gornt  lVs  ©tunbe  gefod)t  unb  mit 
einer  Champignons*,  Krebs*,  Somaten*  ober  Kraftfauce  tjeifj  jur  Safet 
gegeben.  Katt  mirb  berfetbe  mit  einer  ©auce  gereicht,  bie  öon  einigen 
fjartgefocpten,  feingeriebenen  Gribottern,  reidjlid)  feinem  £>l,  SBeineffig, 
^uder,  Kapern,  etmaS  ©enf  unb  Pfeffer  gut  gerührt  mirb. 

41.  KrebS*fj3ubbiug.  guttjaten  für  12 — 14  ißerfouen:  700  g 
gutes,  2 Sage  altes  Sßeiffbrot,  x/ 2 1 frifdje  9Jiitd),  100  g Krebsbutter, 
10  frifdje  Gier,  125  g burdjgefiebter  guder,  15  g geflogene  bittere 
Sßafroneit  ober  bie  ©djate  einer  Sitrone,  etmaS  ©atj,  230  g feitige* 
fjadteS  9tierenfctt  unb  18  ©tiief  fteiugefdjuittcne  KrcbSfdjmänäe. 

SSon  bem  Söeijfbrot  mirb  bie  braune  Krufte  büun  abgefdjuitten,  bie 
Krume  in  ber  ÜJJJildj  ermeidjt  unb  gänälid)  jerbriidt,  barauf  bie  Krebs* 
butter  meid)  gerieben.  Sann  riifjrt  man  nad;  unb  nad)  ©ibotter,  3«der 
unb  Patronen,  Siierenfett  unb  bie  KrebSfd;mänse  tjinju,  mifdjt  äute^t 
ben  fteifen  ©djautn  ber  @ier  burd)  unb  täfjt  beit  Tübbing  2 x/2  ©tuubett 
fodjen.  GrS  mirb  eine  ©auce  tmn  ©atme  ober  SCRild;  unb  Krebsbutter 
baju  getodjt  unb  mit  ßibottern  abgerütjrt. 

42.  ^-ifd)=^ubbiug.  Stuf  V2  kg  $ifd)  net) me  man  120  g ge* 
tiebene  meifje  ©entrnet,  125  g S3utter,  4 @ier,  4 Dbertaffen  üoft  faure 
©af)ne,  etmaS  ÜDhiSfatuufj,  etmaS  SDiuSfatbtüte,  getjadte  ißeterfitie  unb 
©atj  nad)  ©efdjmad.  Ser  gifd)  rnufs  gefocf;t  unb  fein  getjadt  merben. 

SRan  riitjre  bie  Suttcr  ju  ©alpte,  gebe  batttt  baS  ©etbe  001t  ben 
(Siern,  ben  getjadten  gifd),  bie  ©emmet  unb  alles  anbere  fjinju,  riitjre 
eS  tiidjtig  burdjeinanber  uttb  gebe  bann  ben  fteifen  ©djnee  ber  Cüner 
tjinju.  ©ottte  bie  ÜDtaffe  jn  fteif  fein,  fo  fann  man  ttod)  etmaS  füfje 
SJiitd)  tjinjufügen. 

Siefer  Tübbing  ntufj  3mei  ©tunben  fodjett.  @S  gehört  eine  Stuftern* 
ober  ©arbettenfauce  baju;  in  ©rmangetuug  einer  fotdjen  fann  man 
and)  ein  ©tüd  öutter  nefjmen,  mcit  ber  Tübbing  etmaS  troden  ift. 

43.  £cbcr=ff3nbbittg.  ÜDian  nimmt  für  10 — 12  ißerfouen  eine 
fdjöne  Kalbsleber,  150  g ©dpueineftoomfett,  2 geriebene  ^miebetn, 
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60  g SSutter,  60  g geweidetes  SSeifcbrot,  6 Eier,  100  g ißarmefanfäfe, 
©alg,  gemifdjteS  Eewürj,  fowie  4 geljadte  Xriiffelu. 

®ie  Kalbsleber  f)äutct  man  unb  wiegt  fie  mit  beut  ©dfweinefett 
redjt  fein  unb  reibt  bieS  aisbann  burcf)  ein  ©ieb.  ®ie  geriebenen  gwie* 
beln,  fowie  baS  geweichte  auSgebrüdte  Söeijjbrot  bünftet  man  mit  ben 
Trüffeln  in  ber  23utter  unb  bermifd)t  biefett  Srei  mit  ber  burcf)* 
getriebenen  Sebermaffe,  fügt  bann  bie  Eibotter,  ben  Käfe,  ©al§  unb 
©ewürj  tjinsu,  mtb  mifdjt  alles  gut  burdfeinanber.  3ufe^t  rüfjrt  man 
ben  fteifen  (Sierfcfjnee  burcf)  bie  SCRaffe  unb  fod)t  alSbann  ben  Tübbing 
1^/2  ©tunbe,  um  it)n  fofort  mit  einer  Kapern*,  Trüffel*  ober  ©ar= 
beüenfauce  51t  Xifdj  511  geben. 

44.  Tübbing  Don  gcfodjtcnt,  iibriggebliebcnent  ©totffifdj.  gür 
10 — 12  ^erfouen:  250  g 511  ©aljne  gerührte  Sutter,  10  Eier,  etwas- 
geljadte  ©djalotten,  ÜUiuSfatnufj,  ©alj,  250  g geriebene  ©emmel, 
l1/*  kg  feingefjadter  ©todfifdj,  bieS  alles  mirb  gut  gerührt  unb  in 
einer  Woljl  gubereiteteu  gornt  1V2  ©tunbe  gefodjt. 

SJtan  gibt  Ijierau  folgenbe  ©auce:  Einige  feinge^adte  ©Kalotten 
werben  mit  einem  ©tüd  Butter  gelb  gefdjwiijt,  mit  etwas  9M)1  oer* 
fefjt,  mit  fodfenber  23oitiHon,  Welche  rafdj  üou  fjteijc^egtraft  ju  bereiten 
ift,  fein  geriüjrt,  mit  SÄuSfatnufj,  Eitronenfaft  unb  ©alj  gewürgt  unb 
mit  2 Eibottern  unb  guter  ©afjne  abgerüfjrt. 

33on  ben  Warmen  ißubbingen  finb  feine  9Sorfc£)riften  für  Krauten* 
fpcifcit  paffenb,  ba  fie  ifjrer  ©djWerberbaulidjfeit  tjalber  niemal» 
Kranfen  gereicht  werben. 


I. 

Infliiufe  mib  ocrfdiiföemtrtiijc  ©eriditc 
ooit  Jtoccaront  uttii  Unöclii. 


I.  Aufläufe. 

1.  3m  Allgemeinen. 

cSorm  bcr  6$itffel.  $ie  gorrn  ju  ben  Sluftäufen  mufj  gletcf)  einer 
^ßubbingform  befjanbeft,  and)  mie  biefe  mit  Sutter  au§geftricf)en  unb 
mit  groiebad  beftrent  merben.  ©ie  fann  non  ©teingut  ober  ißorjetlan 
fein.  3n  Ermangelung  einer  gorm  fann  gum  Stuftauf  audj  eine  ©Rüffel, 
mefdfe  bie  fpijje  oerträgt,  genommen  merben. 

ÜDtan  f)at  in  neuerer  geit  fefjr  fjiibfdje  unb  babei  braftifdfe  gormen 
au§  Stiefel,  fomie  gönnen  au§  feuerfeftem  franjöfifdjent  ^orjettan: 
Seibeä  faufe  man  nur  au§  burefjauä  gnöerläffigen  gabrifen  unb  üer= 
meibe  billige  SBare.  ^Billige  ift  jebenfaÜ»  fc£)Iecf)t,  teure  fann  gut  fein. 

Intje  unb  Saden.  ®ie  §i^e  barf  meber  gu  ftarf  nodj  31t  fdfmadf 
fein  unb  bie  Unterf)i|e,  meld)e  febod)  fdjmädfer  mic  bie  Dberlji^e  fein 
foü,  nicf)t  gan§  fehlen.  Sei  Ermangelung  festerer  föitnen  jmei  gfüljenb 
gemachte  Soljen  au§fjelfen,  bie  einmal  erneuert  merben  muffen.  SJtan 
fteüt  bie  gorm  am  beften  auf  einen  {feinen  9toft,  inbem  man  fie  bann 
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bretjen  !ontt,  of;ne  ben  Sluffauf  ju  bemegen.  ©oltte  bieder  bon  oben  ju 
früh  garbe  befommen,  fo  faitn  inan  bie  fernere  §i£e  burd}  Überlegen 
bon  ^apierbogen  abl) alten,  jeboef)  ntufj  ber  erfte  33ogen,  fatt§  ber 
Sluftauf  noch  meid)  ift  unb  alfo  anfteben  mürbe,  mit  Sßutter  beftridjen 
merben. 

Die  «Sora  mit  einer  Seroiette  311  umlegen.  ®er  Sluftauf  mirb  nicht 
nmgeftürgt,  fonbern  in  ber  ©djüffet  ober  gornt,  morin  er  gebaden  ift, 
anfgetragen.  £e^tere  mirb,  auf  eine  ^SorjeCtanfd^üffet  geftettt,  ju  Xifdj 
gebracht,  bei  ©efettfdjaft  bortjer  mit  einer  feinen  ©erbiette,  in  Söreite 
ber  gorrn  gefaltet,  umgelegt,  ober  in  einen  zugehörigen  burd)brod)enen 
SMattmantel  gefegt. 

2.  3t uf tauf  bon  bitteren  ÜÜZafroiten.  f?ür  8 Sßerfonen  nehme 
man  4/io  l SDZitd),  125  g bittere  SDZafronen,  125  g .gmiebad,  8 ©ier, 
100 — 130  g .guder,  beliebige^  feines  Dbft  ober  eingemachte  grüßte. 

SJZan  focht  in  ber  ÜDZitcf)  Patronen  unb  gmiebad  fo  lange,  bi§ 
eine  bidtidje  SDZaffe  entftanben  ift.  ©obalb  biefe  etma§  abgefüf)tt  ift, 
rührt  man  ©ibotter  unb  3uder  hinju,  fomie  auch  jule^t  ba§  ju  fteifem 
©djaum  gefdjtagene  SBeiffe  ber  ©ier.  Sann  gibt  man  biefe  SJZaffe  mit 
beliebigem  feinen  Dbft,  metdje»  borher  mit  guder  unb  .Qirnt  beftreut 
ift,  ober  auch  mit  eingemadhten  grüßten  tagenmeife  in  bie  mit  Sutter 
beftridjene  unb  mit  geftofjenent  .guder  beftrente  gorm  unb  bädt  ben 
Stuftauf  eine  @tuube. 

ÜDZan  faun  jum  Stuftauf  ftatt  ber  SDZitcf)  auch  ha^  ©ah116/  h°Ü> 
guten  SZum  ober  Sogttac  nehmen  unb  noch  30  g ju  ©chaum  gerührte 
33utter  zufügen.  SOZatt  täjjt  bie  griidjte  bann  fehlen. 

3.  ©ago=3tuftauf.  «guthaten  für  10  fßerfonen:  250  g ©ago, 
SDZitch,  6 ©ier,  100  g 33utter,  100  g guder,  Eitronenfchate  nach  ®e= 
fcfimad,  70  g feingeftojsene  ÜDZanbetn,  morunter  6 ©tiid  bittere  fein 
tönneu. 

®er  ©ago  mirb  abgebrüht,  in  1 l SDZitd;  gar  unb  fo  fteif  gelocht, 
baf3  er  fid)  bom  Xofofe  abtöft.  SDanit  rührt  man  Sßutter  zu  ©ahne,  gibt 
uadj  unb  nach  ©ibotter,  guder,  Eitronenfdjate,  ÜDZaitbetn,  ben  etmaS 
abgefühtten  ©ago  unb  zulefjt  ba§  zu  ©djaum  gefdptagene  SBeijje  hinzu. 

ÜDZatt  faitn  auch  Eitronen  unb  SDZanbetn  megtaffeu  unb  bent  Stuf* 
tauf  einen  ©efdjmad  bon  SBanitte  geben,  bie  mit  guder  gcftofjen  mirb. 
ÜDZait  täfst  ben  Stuftauf  eine  ©tunbe  baden. 

4.  üici§=3tuftanf.  @3  gehören  bazu  bei  10 — 12  fßerfonen: 
250  g 9Zei§,  125  g 93utter,  8 Eier,  125  g guder,  Eitroitenfdjale  unb 
gimt,  einige  gmiebäde,  125  g gemafdjeue  unb  auSgefteinte  Siofinen 
unb  1 l StJZitcf). 
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$er  9tei§  wirb  in  SSaffer  einige  SJtinuten  gefodfjt,  abgegoffen,  mit 
focfjenber  SJtitd;  aufs  geuer  gefegt  unb,  of)ne  gerührt  31t  werben,  gar 
unb  fteif  gefocfjt;  bann  riifjrt  man  bie  93ntter  meid;,  gibt  Gribotter, 
guder,  ©etnitrs,  ben  etwa§  abgetiit;tten  9iei§,  einige  geflogene  3wie* 
bade  unb  Siofinen  I;in3it,  mifd)t  ben  ©d;aum  burd;  unb  bädt  ben  Sluf* 
lauf  eine  ©tunbe. 

SieiSauftäufe  fönnen  burdj  ucrfd;icbeue  ßuttjaten  fef;r  üeränbert 
werben.  SJtan  fanti  ifjnen  ftatt  ber  Gtitrone  geriebene  ÜDtaubctn  ober 
geftoffenc  Sanitte  gufe^en,  ober  fie  mit  9Jtara§fino,  Drangenbtiitenwaffer 
ober  Siopeau  Wür3ett,  fie  aud;  mit  ©djidften  oon  eingemachten  ober 
frifrfjen  griid;ten  in  bie  gornt  füllen  unb  bann  baden. 

5.  Souffle  au  riz  (SSriiffclcr),  in  einer  ©d;iiffcl  mit  Slruftc. 
Stad;bem  man  50  g 9tei§  gut  abgebrüht,  fod)t  man  il;u  mit  1 1 9Jiitdj>, 
bem  nötigen  guder,  woran  etwas  &itronenfd;ale  abgericben,  langfant 
gar  unb  bid  unb  riiljrt  itjn  mit  oier  Sibottcrn  ab.  SDann  giel;t  mau  ben 
feften  ©d^rnni  ber  Grier  oorfidjtig  burd;  bie  SJtaffe  unb  gibt  bie§  afle§ 
in  bie  ©Rüffel  mit  ber  Trufte. 

®ie  ®ruftenfd;üffet  bereitet  mau  auf  fotgenbe  SSeife:  SÜinn  fd;lägt 
ba3  SBeiße  Oon  fünf  Grient  3U  fteifem  ©d;ttee,  3iel;t  barauf  langfatn 
250  g feingefiebten  guder  bttrd)  unb  ftreidjt  mit  ber  .pälfte  biefer 
©djaummaffe  eine  etwaä  tiefe,  mit  33utter  beftrid;ene  ^orseüaufdfate 
au».  Stun  ftetlt  man  biefe  in  einen  uid)t  311  fjeifjen  Dfen  unb  läfjt  bie 
SJtaffe  hellgelb,  aber  red;t  frofj  baden.  Sltäbaun  gibt  man  ben  fertig 
gefod;ten  9iei§  fjinein,  ftrcid;t  bie  anbere  £>älfte  be3  Grierfdjaumä  barüber 
unb  ftetlt  ben  Stuftauf  rnieber  in  einen  mäfjig  get;ei3ten  Dfen. 

©obatb  ber  Stuftauf  geftiegen  unb  oben  t;ettgetb  geworben,  muß  er 
fofort  aufgetragen  werben.  SJtan  fann  it;n  nach  Sßetieben  mit  ©etee= 
ftiiden  betegen. 

6.  9icig=2tuflauf  mit  9tu«n«§  auf  fiirftlidjc  Strt.  9tad;bem 
man  eine  feine  9tei§maffe  nach  ooriger  Stummer  bereitet  t;at,  Oermifd;t 
man  ben  9tei§  bet;utfam  mit  fteinen  StnanaSWürfetn,  bie  mau  au§ 
einer  frifd;en  in  .guderfirup  weidjgebiinfteten  ober  einer  eingetuad)ten 
StnanaS  fdjneibet.  SJtan  füllt  nun  bie  9iei§maffe  in  eine  mit  S3utter 
beftriefjene,  mit  geriebenen  bitteren  ÜDtafronen  au»geftreute  Stuftaufform 
unb  bädt  fie  etwa  eine  ©tunbe.  SJtan  ftii^t  biefeit  9tei§auftauf  unb 
iibcrgiefit  it)n  bann  mit  fotgenber  feinen  ©auce,  wetd;e  biefer  Steisfpeife 
erft  ben  oor3Üglid)en  ©efd;mad  Oerteit;t.  SDtait  foefjt  brei  Weiße  ®alüitten 
oberSteinetten  — jebenfatte  mufj  man  eine  feine  ©orte  Stpfel  wät;ten  — 
mit  V 2 1 Buderfirup  mit  3tt;einwein  (200  g 3wJe’r,  V2  ($Ia§  Söaffcr, 
2 ©ta§  9tt;einwein)  weich,  ftreid;t  ben  S3rei  burd)  ein  ©ieb,  oerfept  it)n 
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mit  bent  Sirup  ber  StitanaS,  berfodjt  atteS  gallertartig  ein  unb  über= 
gie^t  bie  geftiirgte  9teiSfpeife  bamit. 

7.  StfjofoIabciuStnflanf  (für  8 bis  10  fßerfonen).  70  g 23utter 
mirb  meid)  gerieben,  mit  5 bis  6 (Sibottern,  100  g Bu^,  70  g 
geriebener  ©djofolabe,  etmaS  SSanitte  unb  200  g in  9Md)  gemeintem 
unb  auSgebriidtem  SBeifbrot  gerüf;rt,  ber  ©djaurn  ber  Sier  burd)= 
gemifdft  unb  ber  Stuflauf  3U  ©tunbcn  gebaden. 

8.  ®rte§*  ober  SRei£mefjI=2(uflanf.  Stuf  10  bis  12  fßerfonen 
fitib  31t  rechnen:  250g  getörnteS  ®rieSmef)t,  6/i0 1 SJiitd),  125  g 33utter 
uub  70  g frifdfeS  ©dfmeinefdfmatg,  ober  im  ganjen  200  g 33utter, 
7 ©ier,  100  g Buder,  6 bis  8 ©tüd  feingefto^ene  bittere  SJtanbetn  uni> 
etmnS  ©alj. 

üüian  täfjt  baS  ($rieSmef)t  in  ber  SKildj  unb  einem  Seit  ber  33utter 
unter  ftetem  Stühren  fo  lange  fodjen,  bis  eS  gar  unb  ganj  fteif  ift, 
bann  reibt  man  bie  übrige  Sutter  gu  ©atjne,  gibt  baju  (Sibotter,  Budcr, 
SKanbetn,  ©alj,  baS  etmaS  abgefiitjtte  ©rieSmef)!,  unb,  ift  bieS  alle S 
gut  gerütjrt,  ben  feften  ©djaurn  ber  @ier.  Söünfdjt  man  ben  Stuflauf 
ju  öerfeinertt,  fo  gebe  man  etmaS  beliebige  ÜDiarmetabe  ober  grudjt* 
getee  mit  ber  Sftaffe  tagenmeife  in  bie  gornt. 

9Jian  täfjt  ben  Stuftauf  eine  ©tunbe  baden,  gibt  itjn  mit  ber  gornt 
jur  Stafet  unb  beftreut  itjn  mit  Buc?et  unb  Bind- 

9.  ©d)mamm=3luftauf.  giir  12  bis  14  ißerfonen  mirb  biefetbe 
SJtaffe  mie  ju  ©djmamm^ubbing  (H.  Str.  19)  tagenmeife  mit  125  g 
bitteren  Patronen  in  bie  gönn  gefüllt  unb  eine  ©tunbe  gebaden. 

10.  9iouucn=21nftmtf.  gür  6 bis  7 i]3erfonen  nimmt  man  200  g 
feines  SJtetjt,  125  g Bud^,  125  g S3utter,  70  g geftofjene  üftanbetn, 
4 (Sier,  4/io  l mit  Sanitte  ober  Sitroneufdjate  gemürjte  9Mdj,  fc£t 
atteS  aufs  geuer  unb  rüfjrt  eS  ju  einer  bideu  (Sretne  ab.  Sann  reibt 
man  nodj  30  g 93utter  meid),  fügt  5 ©ibotter  f)inju,  riifjrt  eS  mit  ber 
SJtaffe  tüdjtig  burct),  bermifdjt  biefe  mit  §u  ftarfem  ©djaurn  gefdjtagenem 
(Simeijj  unb  bädt  fie  in  einer  gornt  ober  9tanbfd)üffel  eine  ©tunbe  iit 
mäßiger  £)i£e. 

SS  mirb  ®ingemad)teS  ober  feines  Kompott  baju  gereicht. 

11.  Saupljiit,  feiner  ©efeHfdjaftSauftauf.  giir  12  ißerfonen 
riiljrt  man  aus  200  g Sutter,  12  ©ibottern,  250  g B»dcr  auf  getinbcm 
geuer  eine  bide  Sreme,  rcetdje  man  mit  Sitrouenfdfate  mürjt  unb 
burd)  bie  man  ben  ©djnee  ooit  ac^t  (Simeifj  jicljt.  Üftait  füllt  biefe 
SJtaffe  in  eine  beftridjeue  Stuftauffornt,  bädt  fie  im  Dfeit  eine  ©tunbe, 
ftiirjt  fie  uub  läßt  fie  abfiüjten.  Sarauf  fdjneibet  mau  ben  ®ud;en  in 
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bicfe  ©cpciben,  bie  man  mit  feiner  Dbftmarmetabe  beftreidft  unb  bamt 
mieber  aufammenfcpiebt,  um  bie  nrfprüitgtidje  gorm  perauftetten.  3J1  an 
iiberaiept  bie  ©peife  atSbann  mit  einem  @uß  au§  bem  ©iweißfcpnee 
ber  tiier  übrigen  ©ier,  3uder,  einem  ©iißcpen  feinen  fiiför  unb  etwas 
©itronenfaft,  bäcft  ben  $aupßin  im  Dfen  nod)  fo  lange,  bis  ber  ©ufj 
eine  ticptgetbe  garbc  pat,  unb  gibt  ipu  bann  mit  einer  2Beiufd)aumfauce 
äit  Sifcpe. 

12.  2öeif$tjrot*9tuftauf.  3U  einem  für  10  bis  12  ißerfoneit 
rcicpenben  Stuftauf  läßt  man  6 bis  8 3'ueipfennig=3uüebäde,  mit 
fodjenber  DJiitd)  übergoffen,  Weidjen  unb  rüprt  bie  DJtaffe,  fo  lange  fie 
nod)  peiß  ift,  mit  einem  ©tief)  93utter  gattj  fein  (fie  barf  nid)t  au  bünit 
fein),  gibt  70  g geriebene  DJtanbetn,  8 bis  10  ©igetb,  3uder,  ©itrone 
naep  ©efebmaef,  eine  Obertaffe  borper  gequellte  Diofiueu  unb  feptießtid) 
baS  au  ©epaurn  gefc^Iagette  ©iweiß  f)inau  unb  bäcft  baS  ©anae  in  ber 
Stuftaufform  eine  ©tunbe.  SBetm  ber  Stuftauf  gar  ift,  iiberftreiept  man 
ifjn  mit  3oßamtiSbeer=  ober  einem  anbern  ©etee,  gibt  barxiber  baS 
öon  4 bis  5 ©ierit  au  fteifem  @d)uee  gefd)tagene  unb  mit  3uder  ber= 
mengte  ©iweiß  unb  reiefjt,  menit  biefeS  im  Ofen  einigermaßen  feft 
geworben,  ben  Stuftauf  aur  Xafel. 

ÜDian  tann  and)  fteinere  3'uiebäde  unb  bann  bie  boppette  3ußf 
nehmen,  mit  SJiitd)  fein  rüpren  unb  iüianbetu  unb  fRofitten  fepteu  taffen, 
bafür  bann  ben  53obeu  ber  gorm  mit  getoeptem  Obft  betegeu  unb  ben 
Überftricp  oon  ©etee  unb  ©iweißfepnee  forttaffen. 

13.  Stuftauf  boxt  SBcißbrot  unb  SBamüffcu.  DJian  nimmt  für 
8 bis  10  ißerfoneu  30  gana  ootttommene  unb  frifepe  SBatnüffe  (falls  fie 
niept  frifd^  finb,  fo  nepme  man  aur  Hälfte  gute  DJianbetn),  200  g ab= 
gefdpätteS  SBeißbrot,  125  g 33utter,  125  g 3uder,  6 ©ier,  reieptid) 
V 2 Saffe  füge  ©apue. 

Diacpbem  bie  Diiiffe  mit  iprer  getbtid)en  §aut  fein  geflogen  ober 
gerieben  finb,  wirb  baS  SBeißbrot  in  DJiitd)  eingeweiept  unb  auSgebrüdt, 
bie  Sutter  au  ©at)ne  gerieben,  ein  ©ibotter  nad)  bem  anbern  pinau= 
gefügt,  fotoie  auep  3uder,  SBeigbrot,  ©afjue  unb  Diitffe,  unb  bie  DJtaffe, 
bie  man  mit  bem  fteifeu  ©epaurn  ber  ©ier  leiegt  oermifept,  tüd)tig 
geriiprt.  ®er  Stuftauf  wirb  in  einer  borgeriepteten  gornt  eine  ©tunbe 
gebaden  unb  naep  SSetieben  mit  einer  SBeiit*  ober  ©cpaumfauce  geig 
aur  Xafet  gegeben. 

14.  6d)Warabrot=9tnftnuf.  Diadjbent  man  200  g öutter  au 
©apne  gerieben,  werben  naep  unb  nad)  pinaugefügt  10  ©ibotter,  150  g 
3uder,  etwa§  Dielten,  3imt,  ftarbamom  unb  ©itronenfegate,  200  g 


364  I.  Sfuftäufe  unb  bcrfd)iebenartigc  ©eridjtc  toon  SJiaccaroni  unb  Rubeln. 

geriebene?  unb  burdjgefiebte?  ©djwargbrot,  100  g Korintljen,  aucf) 
nad)  belieben  30  g SJiaubeltt,  unb  gule£t  ber  fefte  ©weife*©dfaum 
burd)  bie  SJtaffe  gemifd)t  unb  biefe  eine  ©tunbe  gebaden. 

gür  9 ijSerfonen. 

15.  Kartoffelauflauf  (für  10  ißerfonen).  125  g gu  ©afjne 
geriebene  Sutter,  8 ©botter,  375  g guder,  15  g geflogene  9Jtanbeln, 
worunter  6 ©tiid  bittere  finb,  and)  nad)  Selieben  ©tronenfdjale  ober 
S'int,  bie?  aüe?  wirb  nad)  Oorljergeljenber  Slngabe  gemifdjt  unb  eine 
SBeile  geriilfrt,  bann  470  g am  Sage  öorfjer  in  ber  ©cfjale  beinahe  gar 
gefodfte,  abgegogene  unb  geriebene  Kartoffeln  mit  100  g geriebenem 
SBeifebrot  burdfgerüljrt,  fomie  aucf)  nacf)f)er  ber  fefte  ©dfaum  ber  ©er. 
SJian  läfet  ben  Stuflauf  eine  ©tunbe  baden. 

16.  ©icrauflauf  (Omelette  soufflee).  9tr.  1.  gür  4 ißerfonen 
reidfen  t>ier  ©felöffel  burdfgefiebter  guder,  ©alg,  oier  (gier  unb  ettoa? 
abgeriebene  ©tronenfdjale. 

Ser  .ßuder  luirb  mit  ©bottern  unb  ©trone  10  SJtinuten  ftar! 
gerührt,  mit  bem  gang  fefte«  ©cf) nee  ber  (gier  leidjt  t>ermifcf)t  unb  bie 
SDiaffe  auf  einer  mit  Satter  beftridjenen  glatte  in  einem  mäfeig  ge= 
Zeigten  Dfen  l)öd)ften?  V*  ©tunbe  gebaden  unb  gleid)  aufgetragen. 

17.  Omelette  soufflee.  -Jtr.  2.  gür  ß sßerfotten  regnet  man 
6 (gier,  4 ©felöffel  feingeftofeenen  guder,  1 (g^löffel  feine?  ÜDtef)!, 
50  g Satter. 

Sie  ©botter  to erben  mit  bem  ßuder  lU  ©tunbe  gerührt,  erft  in 
bem  Slugcnbtid,  loenu  man  baden  ioill,  wirb  ba?  gu  feftem  ©djaurn 
gefd)lagene  ©weife  mit  bem  SD7et;I  f)ingugerüf)rt.  Sann  wirb  auf  einem 
fd)road)en  geuer  bie  Sutter  ofjne  ©alg  in  einer  Pfanne  gefdjtnolgen, 
ba?  2lngerüf)rte  fjineittgegoffeix,  gleichmäßig  in  ber  Pfanne  oerteilt  unb 
burd)  öftere?  §ineiufted)en  mit  einem  ÜDteffer  bewirft,  bafe  fieß  ber 
Seig  nid;t  auf  bem  Soben  ber  Pfanne  gu  früh  feftfe^t  unb  bräunt, 
Wäljrenb  auf  ber  Oberfläche  ber  Seig  noch  flüffig  unb  Ungar  bleibt, 
©obalb  unter  fortwäfjrenber  Scweguitg  ber  fßfaitne,  ©djütteln  ber 
Omelette,  über  gleichmäßig  üerteiltem  fcfjwadjen  geuer  bie  Unterfeite 
berfetben  gelb  unb  bie  Dberfeite  troden  geworben  ift,  fo  gibt  mau  fie 
auf  eine  ©djüffel,  fdßlägt  fie  hoppelt  unb  beftreut  fie  mit  guder  unb 
3imt,  ober  mit  in  guder  geftofeener  Sanitte,  ober  mau  legt  Konfitüren 
bagwifdjeit.  Seicfjt  unb  ficfjer  bädt  man  bie  Omelette  Oortrefflicf),  wenn 
man  fie  mit  einem  guüor  crfjipteu  Sßfannfudjenbedcl  bebedt  unb  bann 
auf  fefjr  geliitbem  geuer  bädt.  (gbeufo  eignet  fid)  ber  3töftapparat  üon 
3t.  ©übe,  Serliit  gang  au?gegeidjnet,  faft  möd;te  idj  fageu  unübertrefflich. 
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jum  gleicpmäfjigen  Sacfen  bon  Omeletten.  Sßeuu  man  aisbann  eine  gut 
löfcpettbe  fßfaitne  pat,  fo  brauet  man  nidjt  fortwäprenb  bie  Pfanne 
ju  bewegen  unb  in  ben  £eig  fielen.  Seim  SInricpten  fanit  man  bie 
Omeletten  mit  bem  ©aft  einer  (Eitrone  beträufeln  unb  bann  mit  3uder 
beftreuen,  and;  9tum  barüber  gieren  unb  folgen  anbrenneu. 

18.  Omelette  für  beit  täglicpcu  £ifdj  (auf  4 ifSerfonen  beregnet), 
©in  giemlid)  gekaufter  (Sftlöffel  SUteljl  Wirb  mit  1/io  l warmer  äRitd) 
unb  V20 1 SSaffer  fein  gerührt.  ®amt  fdjlage  man  4 frifepe  gau^e  (Sier 
mit  etwa»  ©alj  unb  bertnifdje  aßeS.  ®anad)  werbe  in  einer  fepr 
fauberen  fßfannfuepenpfanne  reicl)licf)  Sutter,  ober  palb  Sutter,  pald 
gett  peifj  gemadjt,  ber  £eig  fjiueingegoffeu  mtb  beim  päufigen  ®repeu 
ber  fßfanne  unb  llnterlaffeit  ber  glüffigfeit  unten  allerwärt»  gelb 
gebacfeit,  wo  er  bann  oben  troden  fein  Wirb.  (Enblicp  wirb  bie  Omelette 
umgewenbet  unb  auf  ber  anberen  ©eite  ebenfalls  gelb  gebaefen  unb' 
fobann  o£)tte  weitere»  mit  einem  fßfannfuepenmeffer  31W  Hälfte  um* 
gefloppt  unb  auf  eine  peipe  ©cfjiiffel  gefepoben,  ober  mit  etwa»  guefer 
beftreut,  ober  tior  bem  3ufammenfdjlageu  mit  eingemadjten  ißreifjel* 
beeren  ober  mit  SlpfelmuS  beftridjeu. 

19.  ©djaitm=2lnflauf.  gär  4 bi»  5 fßerfonen:  1 Sptöffet  botl 
bide  faure  ©apue,  6 (Eier,  3nder  unb  Sanille. 

DlRan  rüprt  bie  ©apue  mit  (Eibottern,  3»der  unb  Sauille  eine  gute 
SSeile,  mifdjt  baS  31t  fteifent  ©epautu  gefdjlageite  (Eiweiß  burep  unb  läpt 
ben  Sluflauf  fd)neH  baden. 

20.  Stuflauf  non  faurcr  ©apitc.  9)tan  nepnte  für  6 bi»  & 
fßerfonen  1 1 bide  faure  ©apite,  8 (Eier,  4 (Eßlöffel  SCRepl  ober  1 Söffet 
©tärfe  ober  auep  4 Süffel  geriebene  ©emntel,  ^uefer,  3imt,  Sanitle, 
ober  in  (Ermangelung  berfelben  abgeriebene  (Eitroneufcpale  unb  eine 
SQtefferfpipe  ©als. 

$ie  ©apne  wirb  gut  gefdjlagen,  (Eibotter  nebft  bem  übrigen  naep 
unb  naep  baju  gerüprt,  baS  311  ©epaum  gefcplagene  (Eiweiß  burep* 
gemifept  unb  in  einer  gönn  ©tuube  gebadett. 

Slucp  über  feines  gefocpteS  ober  ungefocpteS  Obft  fann  man  bie 
faure  ©apuemaffe  fepütten  unb  auf  biefe  SBeife  einen  guten  „©apne* 
auflauf  mit  Obft"  perftedett. 

21.  Dtpabarbcr=2tuflauf  (für  6 bis  8 fßerfonen).  fjiersu  ein 
Kompott  bon  SRpabarber  unb  bie  £>älfte  ber  SDRaffe  beS  ©cpWamm* 
pubbingS  (f.  H.  dir.  19).  Soit  lepterer  gebe  man  einen  £eil  in  eine 
3ugericptete  gorm,  ftreidpe  baS  Kompott  barüber,  bebede  eS  mit  ber 
übrigen  2Raffe  unb  bade  ben  Stuflauf  3/ 4 ©tunbe  bei  guter  SRittelpiße. 
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22.  2tuflanf  üi) it  fnurcit  ^irfdjcn  (für  9 bis  10  fßerfonen). 
375  g sluei  Sage  atteS  Söeifjbrot  ofjne  Trufte  mirb  in  Sftitd)  gemeint 
unb  über  geuer  abgerütjrt.  Samt  rüljrt  man  ein  ©i  bicf  Sutter  ju 
©offne,  gibt  f)inju:  9 ©ibotter,  etma»  geftofjene  SJtanbeln,  aud)  einige 
bittere  ©itronenfdjaten,  2 bis  3 Söffet  ßutfer,  baS  Söeifjbrot,  ben  ($ier= 
fdfaum,  1h  kg  auSgefteinte  faure  ^irfdjen,  bie  man  mit  guder  Der* 
mifct)t  I)at,  unb  läßt  baS  ©anje  eine  ©tunbe  bacfen. 

23.  grud)tntui»=2lnflauf.  SJian  nelfme  für  8 bis  10  fßerfonen 
250  g Stprifofen»  ober  fßfirfidfmuS  ober  aud)  red)t  fteif  gefodfteS 
StpfetniuS,  rülfre  ben  ©aft  einer  Sitrone  burcfj  unb  mifdje  ben  red)t 
feften  ©dfaum  bon  12  ©iern  barunter.  Sann  fülle  man  bie  ÜUiaffe  in 
eine  bereitfietfenbe,  mit  Söutter  beftridjene  porgeltanene  ©Rüffel,  ftreidje 
fie  mit  einem  ütReffer  glatt,  ftreue  etmaS  feingeftoffene  Sötanbetn,  bie 
mit  guder  bermifdft  finb,  ober  gröbtid)  geflogene  SJiatronen  barüber, 
ftedje  mit  einem  Sfteffer  einigemal  burdf  bis  auf  ben  ©runb  unb  ftette 
bie  ©dfüffet  fogleid)  in  einen  fet)r  ftarf  gezeigten  Dfen.  Siefer  Stuftauf 
barf  nur  10  bis  15  ftRinuten  baden  unb  mu|  fogleid)  gegeffen  merben, 
meit  ber  ©djaurn  toieber  finft. 

24.  Söiencr  2lpfet=2luftauf.  (S3on  einem  fürfttidjen  ®od)e.) 
.ßuttjaten:  30  Heine  ^Reinetten,  250  g geflogener  guder,  200  g Slpri* 
fofemSRarmetabe,  130  g ganj  frifdje  33utter,  SSeiffbrot.  3«  benStpfetn 
fönnen  nod)  120  bis  200  g gut  gereinigte  ©uttan*$Rofinen  gegeben 
merben,  in  metdjem  gatte  etma  70  g toeniger  ju  netjmen  ift. 

Sie  Stpfet  merben  rein  gefdfatt,  in  hier  Seite  gefdjnitten,  bom 
Äerngefjäufe  befreit  unb  bie  ©tüde  ber  23reite  nad)  fed)Smal  geteilt. 
Siefe  Stpfetfdjeibdjen  merben  mit  bem  .ßuder,  ber  fflZarmetabe  unb 
^Butter  über  fdfmadfent  geuer  gebäntpft,  bi»  bie  §i£e  fie  burd)brungen 
fjat,  morauf  man  fie  bann  erfüllen  läfjt.  UnterbeS  beftreidjt  man  eine 
, flache  runbe  gorm  ftarf  mit  Sßutter,  fdjneibet  au»  büitnen,  nid)t  ju 
frifdjen  Sßeiffbrotfdjeiben  tangbieredige  ©tüddjen,  taudft  fie  in  jer= 
taffene  frifc^e  Söutter  unb  legt  bamit  bie  ganje  gornt  auS,  mobei  man 
an  ben  ©eiten  eins  über  baS  anbere  fteHt.  Söetm  anf  fotdje  Sßeife  bie 
gorm  auSgefüttert  ift,  mirb  fie  mit  beit  Stpfetn  angefüllt,  mit  SS3eijs= 
brotfd^nittcf)en  belegt,  mit  jerlaffener  öutter  befprifjt  unb  im  Dfen  eine 
tjatbe  ©tunbe  gebaden,  in  metdjer  Beit  baS  Söeifjbrot  fdjon  gelb  unb 
frofj  unb  bie  ©peife  bon  ber  §i&e  burdjbruitgen  ift.  Siefer  Stuftauf 
mirb  geftürgt  unb  fjeifj  aufgetragen. 

Stuf  einfachere  Strt  als  fogenamtte  ©djmeiaer  (£E)arIotte 
/Mt  man  bie  mie  oben  auSgefütterte  gorm  nur  mit  einem  guten 
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Apfelmus,  baS  man  nach  belieben  mit  Fruchtgelee  ober  Konfitüren 
tjernttfchen  fann. 

©beitfo  fann  biefer  Stuflauf  mit  Stprifofen  bereitet  merben.  SJtan 
braucht  30  Stprifofen  ju  itjtn,  bie  man  fd)ält,  in  Viertel  fd)neibet  uitb 
mit  100  g 33utter,  200  g 3uder,  fomie  etmaS  Sßeifjbrot  faft  trocfen 
einfdjmort. 

25.  SJod)  ein  feiner  Slpfclanflnuf  (für  7 bis  8 ißerfonen).  SJian 
nimmt  feine  mürbe  Stpfel,  ©ingemad)teS  jum  Füllen  berfetbeu,  100  g 
33utter,  100  g SJtefjI,  100  g 3uder,  5 (£ier/  s/10 1 switch  unb  bie 
tpätfte  ber  ©djale  einer  ©itrone. 

Sie  Stpfel  merben  gefdjält  unb  fo  auSgebol)rt,  baff  fie  an  ber 
©tietfeite  unoertegt  bleiben,  mit  etmaS  ©ingemadjtem  gefüllt  unb  in 
eine  mit  33utter  betriebene  ©djiiffel,  in  metdjer  man  baden  fann,  neben® 
einanber  geftetlt.  Sann  mirb  bie  Hälfte  ber  23utter  in  einem  Sopfe 
gefdfmoljen,  baS  mit  SJtild)  angerütjrtc  äM)l  ^injugefügt  unb  bie 
SJtaffe  über  Feuer  gerührt,  bis  fie  fid)  bom  Sopfe  ablöft.  UnterbeS 
riibjrt  man  bie  übrige  S3utter  meid),  gibt  ©ibotter,  3uder,  ßitronen® 
fdjate  unb  bie  etmaS  abgefühlte  SJiaffe  baju  unb  mifcht,  menn  atleS  gut 
gerührt  ift,  ben  feften  ©djautn  ber  ©ier  leid)t  burd)  unb  gibt  alles  über 
bie  S’tpfet.  Ser  Stuflauf  mirb  fogteidj  in  ben  Dfen  geftetlt  unb  in 
mittetmäfjiger  tpi^e  eine  ©tunbe  gebadeu  aufgetragen. 

Stmh  fann  man  bie  Stpfel  in  hier  Seite  fdjneibeu,  ftatt  beS  ©in® 
gemachten  70  g gemafdjene  Korinthen  jmifdjcnftreuen  unb  jene  Stoffe 
barüber  berteiten. 

26.  ©cmöhnlidjer  Stuflauf  boit  Slpfelu,  ber  jcbodj  boit  aßen 
aitbcnt  Friidjtcu  ebeufo  gcutad)t  mcrbeu  faitu.  Für  10  bis  12 
tßerfonen  nehme  man  250  g 9M)l,  70  g SSutter,  4/io  l ÜDtitdj,  2 ©h® 
löffet  3uder,  6 ©ier,  .©itronenfdjale  ober  8 ©tiid  geflogene  bittere 
HJtanbeln  unb  1 l/s  St)eelöffet  ©alj. 

Sladjbem  bie  bemerften  Seite  nach  oorhergehettber  Stngabe  gu= 
fammengefe^t  finb,  gebe  man  baoon  ben  oierten  Seil  in  eine  gut 
^gerichtete  Form  ober  ©djüffet,  lege  smei  gehäufte  Suppenteller  in 
oier  Seile  gefchnittene  mürbe  fäuertidje  Stpfel  barüber  bin,  beftreue 
biefe  mit  3uder  unb  3imt,  bebede  fie  mit  ber  übrigen  SJtaffe  unb  bade 
ben  Stuftauf  l1/*  ©tunbe. 

Serfetbe  fann,  mie  oben  bemerft,  üon  allen  Früchten  gebaden 
merben.  3u>etfchen,  fomoht  frifche  als  getrodnete,  merben  auSgefteint, 
teuere  aber  oor  bent  SluSfteinen  meid)  gefodjt;  bei  faftigen  Früdhten, 
als:  fauren  Kirf^en,  §eibetbeeren  (93idbeeren),  Johannisbeeren  :c. 
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toirb  beS  ©afteS  tuegeit  geftopetter  Btoiebad  mit  bem  Dbft  bermifdjt, 
unb  biefeS,  je  itadjbem  es  biet  ober  meniger  ©äure  pat,  ntepr  ober 
tueniger  Oerfü^t. 

27.  9lpfel=2titflauf  auf  aubcre  2trt.  3Kan  nimmt  jmei  ©uppen* 
teder  fteifeS  SlpfelntuS,  oermengt  eS  mit  700 .g  jmei  Sage  altem 
geriebenen  Söeipbrot,  125  g ^ergangener  S3utter,  8 ©ibottern,  guder 
unb  $ünt,  rütjrt  beit  ©dpaum  ber  ©ier  burcp  unb  bäcft  ben  Stuflauf  in 
einer  gornt  1 V*  ©tunbe.  — giir  10  fßerfonen. 

28.  Stuflauf  Oou  31pfcltt  ltub  Skot.  Butpaten  für  6 bis  8 $er= 
fonen : ©in  gehäufter  Suppenteller  in  ©cpeibett  gefcpnittene  Stpfet, 
ebenfoüiel  geriebenes  palb  ©dfmarj»,  palb  SBeipbrot,  130  g guder, 
70  g ®oriittpeit,  gluei  ©i  bid  frifcpe  93utter,  etmaS  geftopene  helfen 
unb  Bimt. 

SDaS  S3rot  toirb  mit  ber  Hälfte  beS  BuderS,  Bimt  unb  Hellen 
bermifdjt,  pierüoit  eine  Sage  in  eine  jugericptete  gornt  geftreut,  mit 
©tiidcpen  Butter  belegt,  eine  Sage  Sipfel,  ®orintpeit,  Buder  unb  Bimt 
barauf  gelegt  unb  fo  abmecpfelnb  fortgefapreit,  bis  Brot  ben  ©cplup 
mad;t.  Sann  toirb  ber  Stuflauf  rekplid;  mit  Butterftüdcpen  belegt  unb 
bei  [tarier  £>ipe  l1/*  ©tunbe  gebadeit. 

29.  Stpfetöerg  (Bermenbung  bon  ©imeipreften).  Sftan  mäplt 
Heine  Stpfel,  bie  man  fcpält,  auSboprt,  mit  eiugemacptett  grücpten  ober 
Dbftgelee  füllt  unb  ptjramibenförmig  auf  eine  ©cpüffel  [teilt.  2)aS  @i= 
meip  mirb  [teif  gefcplageit,  mit  Sitronem  ober  Sßaniüeäuder  berfüpt, 
bie  Stpfel  gleicpmäpig  mit  ©tfjnee  überzogen  unb  20  bis  25  SDttnuten 
in  gelinber  SBärme  im  Dfen  gebadeit. 

30.  $tnftantcn'21nflanf.  fßadjbent  man  bie  äupere  ©cpale  bon 
1 kg  ß'aftanien  entfernt,  luirft  man  biefe  folange  in  fodfenbeS  SSaffer, 
bis  fiep  bie  innere  §aut  leicpt  ablöfeit  läpt,  fodjt  fie  bann  in  etma 
1 l ÜDüld;  meid;  unb  reibt  fie  burcp  ein  ©ieb.  Samt  rüprt  man 
150  g Butter  ju  @d;aunt,  fügt  10  ©ibotter,  bie  burdjgeriebene 
Slaftanienmaffe,  150  g Buder,  6 Söffe!  feinen  Siqueur  (IDtaraSfino, 
©ura^ao  ac.)  pinein  unb  jieljt  beit  feften  ©itoeipfd;nee  burcp  bie  äftaffe. 
•Kau  bädt  ben  Stuflauf  etma  3U  ©tunbeit  im  Dfen  unb  gibt  ipit  fofort 
ju  Sifcp. 

31.  Sctpjtgcr  f}3mtfd)=3lnflauf.  gür  8 ißerfonett  nimmt  man 
12  ©ier,  170  g bnrd;gefiebteit  Buder,  1 ©itrone,  1 ©laS  SRunt,  rüprt 
bie  ©ibotter  mit  bem  Buder  fd;äumig,  fügt  bann  beit  ©itronenfaft,  nad; 
Belieben  aud;  bie  palbe  abgeriebene©d;ale,  nebftbcntlRnmpinäU,  mifcpt 
ben  ganj  fefteit  ©cpaum  ber  ©ier  leid;t  burd;,  bädt  ben  Stuflauf  in  einem 
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ftar!  gefjeigten  Dfen  in  10  Minuten  gar  uub  gibt  itjn  fogleid^  jur  ®afel. 
®erfelbe  ntufj  ooit  aüeit  ©eiten  gelb  gebaden,  in  ber  ÜJiitte  aber  noch 
roeid^  — einer  ©djaumfauce  äl)nlid)  — fein. 

Söfft  man  beit  Stunt  festen  unb  nimmt  mir  ©itronenfdjale  unb  (Saft, 
fo  ertjält  man  einen  mo^tfcfjmedenben  ©itronenauflauf. 

32.  6 djaunt geriet.  äRan  brauet  für  20  fßcrfonen:  400  g 
3miebad,  1 l ÜRildj,  9 (Sier,  3uder,  ©itronenfdjale,  ®orintl)en  ober 
fRofinen  unb  grnchtgelee. 

3RiIc§,  Sibotter,  ©itronenfcfjale  unb  4 Stöffel  3u&r  merbeit 
untereinanber  gerührt  unb  bie  3uüebädc  baritt  gemeid)t.  ®ann  mirb 
eine  ©djitffet,  morauf  ba§  ©eridft  jur  ®afel  fommt,  mit  Sutter  be* 
ftridjen  unb  mit  SBeißbrotfrumen  beftreut,  bann  ber  britte  ®eit  ber 
3miebäde  eingelegt,  etmaä  Korinthen  unb  grudftgclee  bariiber  oer= 
teilt,  mieber  ein  ®ritteit  3miebad  nebft  einer  Sage  Korinthen  ober 
ütofinen  unb  @elee  unb  gute^t  ber  9teft  ber  3ttüebäde  barauf  getfjan. 
®arauf  mirb  ba3  (55ericf)t  mit  3uc^ev  unb  3imt  beftreut,  mit  einer 
fdflieffettben  ©djüffel  feft  jugebedt  unb  3li  ©tuube  lang  auf  fodjenbeä 
SBaffer  gefteüt. 

9tad)  Verlauf  biefer  3eib  toitb  ©i'ueiß  ju  ©chaurn  gefc^tagen, 
mit  einem  ©fjlöffel  3u^r  bermifdjt,  über  bie  SCRaffe  geftridfen  unb 
biefe  etma  10  ÜDtinuten  in  einen  tjei^eu  Ofen  gefteüt. 

©tatt  ber  3'biebäde  nimmt  man  in  ber  feinen  ®itd)c  93i§fuit= 
planen  (©d)uf)fot)len)  unb  ftatt  ber  Korinthen  ein  2lpfelmu§,  melcheä 
man  mit  eingemachten  berfdfiebenen  ffriidften  öermifd)t;  and)  tann  man 
ben  fteifen  miüßaniüeäuder  gemürjten  ©ierfdjaum  gleich  über  bie  ©peife 
ftreidjen  unb  fie  auf  todfenbeS  Sßaffer  fo  lange  in  ben  Ofen  fteüen,  bi§ 
ber  ©djttee  feft,  bie  ©peife  burd)  unb  burd)  fyeiff  ift. 

33.  Stpfelfnujcu  (9teftoermenbung  Oon  trodenent  SBeiffbrot). 
33ier  alte  Milchbrötchen  merben  in  Mild)  gut  burdfgemeidjt,  feft  ait§= 
gebriidt  uub  mit  100  g fdjaumig  gerührter  23utter,  125'g feinem  3uder 
uub  einer  fßrife  ©al§,  4 ©igelb  unb  einem  Xfjeetöffel  SSaniüe  ober 
Sitronensuder  üermifdjt.  Man  mengt  barauf  10  gefdfälte,  in  feine 
©djeiben  gefd)uittene  Slpfel  unter  bie  Maffe,  giept  ben  ©imeifffchnee 
burd)  unb  fiiüt  fie  in  eine  au§geftridjene  gornt.  ®a§  trefflich  munbenbe 
Stpfelgericfjt  mirb  30  bi3  40  Minuten  gebaden  unb  ol)ne  ©aitce  feroiert. 

34.  Stnflauf  non  21pfclu  unb  9tei§.  3uthaten  für  15  bis  18 
fßerfonen:  250 — 375  g 9tei3,  Mild),  130 — 200  g 3«der,  100  big 
150  g Sutter,  4 — 6 (Sier,  12 — 14  SSoräborfer  Slpfel,  SBein,  ßitrone, 
5(pfelfine. 

S)aüibi§,  ffodjBucij.  24 
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SJtan  todft  ben  abgebrühten  Steig  in  SJiitch  mit  einem  ©tüd  frifdjer 
Butter  gar,  aber  nidjt  ju  tueid).  Zugleich  focht  man  geaalte  unb 
halb  burd)fd)nittene  ©orgborfer  Stpfet  in  SBaffer,  SEBein,  .guder, 
©itronenfaft  unb  =@djate  gar,  ohne  fie  jerfatten  ju  taffen,  nimmt  fie 
aug  ber  ©rütje,  gibt  3U  biefer  noch  fo  biet  guder,  bafj  fie  geleeartig 
mirb,  unb  brücft  ben  ©aft  einer  Stpfetfine  bagu.  Siun  reibt  man  bie 
übrige  ©utter  meid),  rütjrt  ©ibotter,  $uder  unb  Steig  hi^u  unb  mifc^t 
ben  fteifen  ©imeijjfchaum  leicht  burch.  danach  legt  man  in  eine  gut 
gugeridjtete  gorm  eine  Sage  Steig,  eine  Sage  Stpfet  unb  bebedt  biefe 
mieber  mit  Steig.  ®ie  Stpfet  bürfen  bie  ©eiten  ber  gornt  nicht  berühren 
unb  aud)  nicht  aug  bem  Steig  fjerborftehen.  ®ann  ftreut  man  geflogenen 
gmiebacf  barüber  unb  legt  fteine  ©tiiddjen  ©utter  barauf,  lägt  ben 
Stuflauf  etma  eine  ©tunbe  baden,  ober  fo  lange,  big  er  eine  fcf)öne 
gelbe  garbe  befommen  hot,  ftürjt  ihn  bann  auf  eine  ©djüffet  unb  gibt 
bie  geleeartige  ©auce  barüber. 

Stuf  einfad;)  ere  Strt  füllt  man  eine  Stuftaufform  lagenmeife  mit 
SJiitchreig  unb  einem  guten  Slpfetmug,  beftreut  fie  mit  ,3miebad  unb 
,8uder,  unb  bädt  ben  Stuflauf  etma  eine  ©tunbe.  ÜRan  famt  fehr  gut 
SJiitchreig=  ober  Stpfetreigrefte  ju  biefem  Stuftauf  üermenben,  bie  man 
nach  ©elieben  mit  einigen  ©igetb,  geriebene  SJianbetn  unb  ©itronen= 
fchate  mürät  unb  mit  bem  ©imeigfchnee  burcffsieht. 

35.  ©djinarjer  SJiagifter,  Stuftauf  für  einen  täglichen  Sifcf) 
(auf  6 big  7 ©erfonen  beredinet).  375  g SBeigbrot  mirb  in  Scheiben 
gefcfinitten  unb  in  ©utter  gebraten,  V 2 kg  getrodnete  Pflaumen,  bie 
am  öortjergehenben  Sage  gemafdfen,  abgefocht  unb  nachbem  eingemeicht 
finb  (man  fann  fie  über  Stacht  in  ben  ©ratofen  ftetten),  merben  aug= 
gefteint  unb  mit  bem  Söeigbrot  tagenmeife  in  eine  Springform  gelegt; 
bann  mirb  V2  l SJiitch,  bie  mit  ©ftaumenbrühe  bermifd)t  mirb,  mit 
2 ©iern  geftopft  unb  barüber  gegoffeu,  enbticf)  etma  70  g ©utter  in 
©tüddheit  jerteitt  unb  barüber  gelegt  unb  bag  ©anje  im  ©adofen  eine 
©tunbe  gebaden. 

36.  <£>criugg=9lnflauf  (für  10  ©erfonen).  SJtan  richte  fid;  nach 
bem  ®artoffet=3tuftauf  in  Sir.  15,  taffe  fetbftrebenb  SJianbetn,  .ßuder 
unb  bie  ©emürje  meg  unb  rühre  reid)tich  SJiugfatnug  unb  bag  in  feine 
SBiirfet  gefcgnittene  Steifet)  boit  2 big  3 gut  gemäfferteu  unb  aug- 
gegräteten  geringen  nebft  einer  Untertaffe  in  ©utter  braun  gebratener 
gmiebeln  unb  etmag  ©feffer  uub  Siettenpfeffer  burd). 

37.  $nfc=9luftanf  itad)  ber  ©nppe  51t  geben.  Sür  6 ©er* 
fonen  nimmt  man  5 (S^Iöffet  geriebenen  Sfäfe  irgenb  metcher  Slrt 
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(trocfeite  IRefte  oortrefflicp  ju  benupen),  öermifcpt  ifjn  mit  V*  l SRild), 
5 ©ibottern,  ©alj,  Pfeffer  urtb  10  g Kartoffelmepl,  siept  ben  fteifen 
©imeifjfcpnee  burd)  bie  SRaffe  uub  bädt  ben  Stuflauf  20  SRinuten. 

38.  $Icifd)=2Iuflauf.  9Ran  ricfjte  jid)  nad)  fßubbing  oon  faltem 
Kalbsbraten  in  Abteilung  H.  dir.  40. 

39.  Stuflauf  boit  9teiS,  fötibber  uub  Krebsbutter  (ein  ©eridft, 
nacf)  ber  ©uppe  ju  3ifcp=fRagout  ju  geben).  ©rforberlicp  für  10  bis 
12  ffßerfonen  finb  250.  g 9teiS,  Souidon,  9RuSfatblüte,  Krebsbutter, 
1 ©laS  dRabeira,  250  g KalbSmibber. 

Ser  fReiS  mirb  gut  abgebrüpt,  mit  Souidon,  ettuaS  dRuSfatblüte, 
bem  nötigen  ©atj  unb  mit  Krebsbutter  gar  unb  bid  getobt,  giriert  ein 
©laS  dRabeira  burcpgerüprt.  gugleicp  tuirb  KalbSmibber  in  Souilion 
gar  gefocpt,  fein  gepadt  unb  beibeS,  jebocp  mit  fReiS  angefangen,  ab* 
medffelnb  lagetimeife  in  eine  jugericptete  Stuflaufform  gegeben  unb 
eine  ©tunbe  gebaden. 

40.  3talicnifdjcr  9ieiS=3luflauf  51t  ©cfüigcl*  uub  $ifd)= 
Dtagout.  giir  14 — 16  fßerfoiten:  375  g 9ieiS,  Souidoit,  Sutter, 
250  g gelocpter  unb  fein  gepadter  ©hinten,  125  g fßarmefaitläfe. 

dRau  focpt  ben  fReiS  nad)  bem  Slbbrüpett  mit  guter  Souidon,  ©al^ 
unb  Sutter  gar  unb  bid,  bod)  fo,  bafj  bie  Körner  ganj  bleiben.  SllS* 
bann  gibt  man  ipn  mit  bem  ©cpinfen  unb  Sarmefantäfe  abmecpfelnb 
lagemoeife  in  eine  Sluflauffornt  unb  bädt  bieS  ©ericpt  langfam  1 bis 
1 7*  ©tunbe. 

41.  Stalieuifdje  Polenta  als  Sluflanf.  Sie  im  Slbfcpnitt  L. 
enthaltene  oerfeinerte  fßolenta  mirb  falt  in  ©epeibeu  gefepnitten,  bie 
Sluflaufform  mit  frifeper  Sutter  beftriepen  uub  mit  fßarmefanfäfe  be= 
ftreut.  Sann  legt  man  in  bie  gorm  biinite  ©djeiben  Sutter,  barauf 
©d)eiben  oon  ber  fßolenta,  mieber  Käfe,  Sutter  unb  ffMenta,  bis 
ledere  ju  ©nbe  ift,  morauf  bann  Sutter  bett  ©eplufj  maept.  Ser  21uf= 
lauf  mirb  im  Sadofen  fcpön  gebaden  unb  redft  peip  jur  Safe!  gegeben. 

dRan  !ann  and)  gleifcp,  befonberS  frifcp  gebratene,  in  ©epeiben 
gefepnittene  Sratmurft,  aud)  frifcp  gebratene  ©pedfepeiben,  leidpt  au= 
gebratene  ©cpmeinSfotelettS  ba§roifd;eu  legen  unb  ©emürje  nacip  ©e= 
fepmad  pingufiigen,  mobei  man,  um  5U  grope  gettigfeit  ju  oermeiben, 
ben  ©ebraucp  ber  Sutter  befepränfe. 

42.  SRcplfpcifc  üoit  Shtbelu  (für  4 — 6 fßerfoiten).  dRan  maepe 
oon  2 ©iern  einen  dtubelteig,  mie  folcper  in  Slbfcpnitt  L.  betrieben 
ift.  Sann  foepe  man  bie  Rubeln  in  ©algmaffer  ab,  nepme  fie  perauS, 
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tt)iie  fie  in  faltet  SBaffer,  rüf)re  fie  einigemate  um  imb  breite  fie  jum 
^Ibtrocfnen  auf  ein  ©ieb  aus.  SDanad)  werben  6 ©ibotter  mit  150  g 
geftampftem  gutfer  unb  130  g geftärter  S3utter  eine  SSeite  gut  gerührt, 
bie  nbgetrocfneten  Rubeln,  125  g gut  geroafdjene  unb  in  einem  SEudje 
nbgetrocfnete  ®orintt)en,  70  g füfje  gefto^ene  9Jtanbeln,  bie  abgeriebene 
©djate  einer  halben  ©itrone,  1 geftoffener  ^tüiebad  unb  eine  SD7effer= 
fpitje  3init  f)in§ngefitgt ; nadjbem  bieS  alles  gut  öerbunben  ift,  wirb 
baS  au»  fteifem  @d)aum  gefcfjlagene  ©iweifj  langfam  burchgejogen 
unb  bie  Slftaffe  in  einer  gut  üorgeridjteten  äftehtjpeifeform  X1U  ©tunbe 
gebaden. 


43.  2tnanaS=2tufIauf  für  Traufe.  SD7an  bereitet  ben  Steig  wie 
jutn  Seidiger  Sßunfchs2luflauf,  täfjt  jebodj  beit  Stunt  fehlen  unb  mifd)t 
ftatt  beffeit  eilte  Dbertaffe  feingefcfinittener  StnanaSWürfet  unter  bie 
SJtaffe,  aud)  fann  man  bie  gorm  erft  mit  bebuttertem  ißapier  unb  bann 
mit  SlnanaSfdjeibeit  auStegen.  Stufjerbem  fann  man  bieS  ©oufflee 
mannigfach  öeränbern,  ftatt  ©itronenfaft  mehrere  Söffet  2tprifofen* 
über  anbere  Dbftmarmetabe  jufe^en,  and)  fteingefdjnittene  eingemachte 
grüd)te  burd)mifd)en. 

44.  @rb!6ecr*3litfl(Utf  für  ®ranfe.  907art  reibt  250  g frifdje  ©rb* 
beeren  burdj  ein  ©ieb,  bermifdje  fie  mit  125  g feinem  guder,  etwa» 
©itronenfaft  unb  bern  fteifen  ©djnee  bon  3 ©iweifj,  füllt  bie  Stoffe 
in  bie  gornt  unb  bcicft  fie  10 — 15  SJtinuten  bei  fefjr  getinber  SBärme. 
©tatt  ber  ©rbbeeren  fann  man  4 gebratene  burdjgeriebene  Stpfet,  and) 
fouft  ein  beliebige^  grudjtniuS  wät)ten  ober  geriebene  ©dfofotabe  ober 
®afao,  etwa  5 Söffet  bott,  berwettben.  ®iefe  leichten  ©ouffteeS  müffen 
fofort  nadjbem  fie  auS  bem  Dfen  genommen,  ferbiert  werben. 

45.  9JZcI)lf^cifc  für  Traufe  (nadj  ißrofeffor  Seube).  SJtan  ber* 
rührt  4 ©igelb  mit  2 ©fflöffet  guder  unb  2 Sttjeetöffet  9!M)t,  fügt 
8 gropfen  ©itronenfaft  unb  15  tropfen  Stunt  füuju,  gibt  ben  fteifen 
@ierfd)nee  burd)  bie  ÜDtaffe,  fiittt  fie  in  eine  fteiite  fyorm  unb  bädt  bie 
SJteljtfpeife  tangfant  15 — 20  Minuten. 

46.  25iatctiftf)c  StciSfpcifc.  9J7ait  briit)t  50  g beften  SteiS  brei* 
ntat  in  SBaffer  ab,  fod)t  it)it  mit  ÜDtitd),  etwas  Söanitle  unb  guder  ju 
bicfem  93rei  unb  rüt)rt  bann  2 ©igetb  unb  2 StheelÖffel  Stum  unter  ben 
SteiS.  SJtan  ridjtet  ben  SteiS  bergförmig  auf  feuerfefter  ißoräetlanptntte 
au,  überjieht  it)n  mit  beut  fteifen,  mit  etwas  guder  gefügten  ©iwciß* 
fd)uee  unb  ftettt  bie  ©peife  fo  lange  in  ben  tpü§cn  Dfen,  bis  ber 
© d)  n e e ü b er  § n g gotbgetb  geworben. 
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Ärnnfenfpctfcu.  Sott  bett  Stufläufen  fixtb  foitft  nur  bie  ganj 
teidjten  flaumigen  Slufläufe,  mie  üllr.  7,  12,  16,  17,  19,  20,  29 
uub  31,  geeignet,  trauten  gereicht  ju  toerben. 


II.  Oerf  doldenartige  (Beriditc  dou  Höfyrnubeln 
unb  Hubeln. 

47.  fRöIjnutbcIn  (SOInccnroiti),  ©djinfeu  ttttb  fßanuefanfäfe 
31t  gleichen  Xcileit.  250  g Stötjrnubeln  tnerben  in  2^2  cm  lange 
©tüde  gebrochen,  in  Söaffer  unb  ©atj  meid)  gelocht  unb  auf  bettt  $urd)= 
fdftag  mit  fodjettbent  SSaffer  übergoffett.  DZadjbent  fie  ertattet  finb, 
fdpnort  man  einige  feiugetjadte  ©djatotten  in  etmag  Sutter,  ttjut 
*/ 2 Siter  faure  ©afjne,  250  g getfadten  gefodjteit  ©dEjinfeit  unb  250  g 
geriebenen  iparntefanfäfe  ba§u  unb  bädt  bag  ©ange  in  einer  oorgerid)* 
teten  gornt  ober  ©Büffet  3U  ©tmtbe. 

48.  Stuflauf  uou  Olijtjrunbcln,  6d)infcu  unb  'Jßarntcfaufnfc. 

3utt)aten:  250  g Sötjrnubeln,  x/2  kg  gefod)ter  unb  feingepadter 
©diinten,  70  g geriebener  ißarmefanfäfe,  4 @ier,  70  g Sutter,  1/ 2 l 
SJiitd)  unb  SDiugfatnuf). 

Sie  Söfjrnubetn  merbett  in  reidflicfjem  SBaffer  mit  ©atj  meid),  aber 
nidjt  breiig  gefodjt,  abgegoffen,  mit  betn  ©djinfett  unb  ®äfe  nebft  etmag 
SDiugfatnuff  tagenmeife  in  bie  gönn  gelegt  unb  mit  StJtitcf),  gcfdjmotjener 
Sutter  unb  beit  gef  topften  (Sieru  übergoffett.  SD7att  taffe  ben  Stuf  tauf 
bei  ftarfer  §i£e  1 ©tunbe  baden. 

49.  hafteten  liou  Olütjrnubctu  mit  ©d)iufen  uub  Stäfc.  §iersu 
ein  33tätter=  ober  Sutterteig  oon  750 — 1000  g ÜÜiefjt,  375  g 
Ütötjrnubetn,  in  gteifdjbrütje  ober  fod)ettbent  SBaffer  unb  ©atj  meid) 
gefod)t  unb  311111  Slbfaufett  auf  einen  ®urd)fd)tag  gefcfjüttet,  ferner  ein 
gehäufter  ©uppentctler  gefod)ter,  mit  etmag  gett  feingetjadter  ©djinfett, 
125  g Sutter,  80  g geriebener  ißarmefatifäfe,  6 @ier. 

®ie  Sutter  mirb  meid)  gerieben,  mit  bem  ®äfe  unb  ben  Gribottern 
tüdjtig  geriilfrt  unb  banad)  mit  beit  Sötjrnubetn  unb  bem  ju  fteifem 
©djaunt  gefdjtageneit  Gsimeifj  oermifdjt.  Sltgbann  mirb  eine  Sage 
©d)infen  auf  ben  auggerottten  Seig  gelegt,  bariiber  eine  Sage  Don  ber 
eingerütjrten  SDiaffe,  unb  fo  abmed)fetnb  fortgefat)reu,  big  alteg  barin 
unb  bag  ©anje  mit  einem  Dberbtatt  uou  bemerftem  Steig  oerfetien  ift. 
SJiatt  richte  fief»  beim  gornten  unb  Saden  ber  hafteten  ttacf)  E.  Sir.  11. 
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®ie§  ©eridjt  fann  aud)  ot)ne  £eig  in  einer  üorgerid)teten  gorm 
ober  @d)üffel  gebadeit  unb  ftatt  Sßarmefan*  atteufaH§  meiner  ©djmeijer* 
fäfe  baju  genommen  merben.  Sind;  fönnen  gaben-  ober  ©emüfenubetn 
bie  ©teile  ber  9töt)rnubetn  Oertreten. 

gn  ä^nlic^er  SEBeife  taffen  fidj  9t  e ft  e b o n g c f o dj  t e r iß  ö f e l * 
junge  ju  einer  trefflidjen  ißaftete  üermenben.  ®ie  Zunge,  fovoie 
Suftfped  mirb  in  ©djeiben  gefd)nitten.  2Iu§  ben  SIbfätlen  ber  Zunge, 
©djinfenreften  unb  frifc^em  ©djtoeinefleifd),  — bie§  atteS  getoiegt  — 
mirb  mit  Siern,  etma§  ©atj,  ©etoürj  unb  menig  geriebener  ©emmel 
eine  garce  bereitet,  au§  itjr  Heine  Sänken  geformt  unb  biefe  in 
SSuttcr  faftig  gebraten.  5D7an  füllt  bie§  abmedjfetnb  mit  ben  mie 
oben  oorbereiteten  Rubeln  in  bie  gorm.  Sine  ©auce  ift  bann  nid)t 
erforberlid). 

50.  fKöfjntnbclu  mit  ißarntcfaufäfc.  2flan  regnet  250  g 
9iöf)rnubeln,  70  g SSutter,  70  g geriebenen  Käfe,  fodfe  bie  9töf)r= 
nubeln  in  fodjenbem  SBaffer  unb  @atj  meid),  fdjiitte  fie  auf  einen 
SDurdjfdflag,  lege  fie  fdjidftmeife  mit  Sutter,  Käfe  unb  oietteidft  nod) 
fetftenbem  ©atj  in  eine  üorgerid)tete  gorm  ober  ©djüffel  unb  laffe  fie 
in  riicfjt  ju  tjeiffem  Ofen  gelb  baden.  ®ann  fdjiebe  man  fie  auf  eine 
©djüffel  unb  gebe  fie  ju  traten,  ffttypdjen,  gteifdjbätten  unb  bergt. 
2Iudj  merben  fie  ju  feingefocf)tem  ©auerfraut  gereicht. 

51.  fRöfjrunbeln  mit  SSaufingfaucc,  Hamburger  Zubereitung. 
2ttan  fodbjt  250  g 9töljrnubeln  in  ©atjmaffer  gar  unb  bereitet  in* 
jmifdjen  bie  ©auce,  ju  ber  man  7/io  l SDtitcf)  mit  60  g äfteljt  unb 
50  g Sutter  auf  bem  geuer  ju  einer  bidlidjen  gtüffigfeit  rüljrt,  bie 
man  nad)  bem  2tu§fütjten  mit  4 Sigetb,  ©atj,  Pfeffer  unb  30  g ge= 
riebenen  ißarmefanfäfe  üermifdjt.  darauf  oermengt  man  bie  fertigen 
9töfjrnubetn  mit  ber  ©auce,  fütjt  fie  in  eine  S3atffcf)üffet  unb  bädt  fie 
1I 2 ©tunbe. 

52.  ©djüffel  mit  traten,  ffiüfjntuöcln  unb  gebratenen  Kar* 
toffeln.  £>ierju  pafft  fomotjt  ber  aufgerollte  Sratert  at§  aud)  ein  gitet. 
£efjtere§  mäfjte  man  nad)  Gefallen,  entmeber  mie  §afen  ober  nad) 
englifdjer  SBeife  etma  8 Minuten  gebraten,  unb  forge  für  eine  gute 
fräftige  unb  reidjtidje  ©auce,  moju  £iebig§  gteifd^egtraft  ju  £>itfe 
genommen  merben  fann.  Zugteid)  merben  9iöf)rnubeln  in  SSaffer  unb 
©atj  meid)  abgefodjt,  jum  2lbtaufen  auf  einen  ®urd)fdjtag  gefdjüttet, 
mit  fodjenbem  SBaffer  iibergoffen  unb  mit  getbgemadjter  Öutter  nur 
jum  Kodjen  gebracht.  Sind)  merben  Kartoffeln  Oon  mittlerer  ©röfjc 
red)t  aufmerffam  ganj  meid)  unb  bunfetgetb  gebraten.  Samt  mirb  ber 
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©raten  in  gierlidte  ©Reiben  geschnitten,  in  feiner  vorigen  ©eftalt  auf 
eine  fjeifje  ©dfüffel  gelegt,  bie  9iöf)rnubeln  ringguntfjer  angeridftet,  bie 
fämige  Kraftfauce  foafenb  peifj  bariiber  gefüllt  unb  bag  ©eridft  mit 
einem  Kräng  Kartoffeln  garniert  unb  ööttig  fjeifj  aufgetifcht. 

Statt  ber  Kartoffeln  fann  man  aud)  bie  um  ben  ©raten  angerid)* 
teten  Stötjrnubeln  mit  einem  Kräng  9tüfjrei  umgeben,  toeldfeg  man  mit 
fein  getoiegtem  gefod)ten  ©djinfcn  Oerntifdft  hat. 

53.  9iö()ntubdu  auf  $cinfd)mccfernrt  gu  ©djmorbraten.  ©ic 
im  ©algtoaffer  ioeid)gefod)ten  Slöfjrnubeln  oermifdd  man  mit  60  g 
©utter,  60  g geriebenen  Käfe,  Pier  Söffeln  fräftiger  ©ottiflon,  üier 
Söffeln  ©omatenbrei,  gtoei  in  feine  ©treifen  gefdjuittene  Trüffeln  unb 
©alg  unb  Pfeffer.  ÜUian  erlfipt  bie  Stölfrnubetn  hiermit  unb  richtet  fie 
atgbann  bergförmig  an. 

54.  ©d)infc«  = !iJlnbcIn.  Sflatt  macf)t  für  ettoa  8 ©erfonett  üon 
2 gangen  ©iern  unb  2 ©ottern  nad;  ülbfdfnitt  L.  9ir.  28  einen  feften 
ÜJtubetteig  unb  rollt  ifjn  gang  bünn  aug.  ©obatb  bie  ©eite  troden  ge= 
morben  finb,  fdfneibet  man  fie  in  Streifen  unb  biefe  gu  sJhtbeht  üon 
ber  ©reite  eineg  flehten  gingerg,  fodjt  fie  in  fodjcnbent  gefatgcneu 
©Baffer,  fd)üttet  fie  auf  einen  ©urdffdftag  unb  giefjt  fodjettbeg  ©Baffer 
bariiber.  ©ann  toirb  eine  Heingefjadte  gtoiebei  unb  ettoag  fein- 
gefcffnittene  ©eterfilie  mit  einem  ©tüddjen  ©utter  gebämpft,  V2  kg 
gefodfter  ©djinfen  ohne  3ett  ftein  gefdjnitten,  6 gange  ©ier  unb  6 @i= 
botter  mit  V2  l bidcr  faurer  ©atftte,  einem  halben  ©tjeelöffel  SDtugfat* 
btüte  unb  ber  gebcimpften  Stiebet  unb  ?ßeterfilie  tüchtig  gerütjrt, 
morauf  bann  ber  ©dfinfen  burdtgemifdft  unb  bieg  atleg  mit  ben  Rubeln 
gehörig  untereinanber  gemengt  toirb.  ©aitad)  beftreidjt  man  eine  gorm 
mit  ©utter,  füllt  bie  ÜJJiaffe  hinein,  beftrent  fie  mit  gtuiebad  unb  fteüt 
fie  ettoa  l/a  ©tunbe  in  einen  fjeiffen  Dfen. 

3D7an  reidjt  bie  9iöf)rnubelgerid)te  gern  gu  Katbgbrateu  uttb  ©d)tnor> 
braten,  ober  gibt  fie  gu  allen  2lrteit  Kotetettg,  gu  ©rattourft  unb  gu 
©auciffen. 

Stnmerfmtg.  2tu£  ber  ©Jubelbrühe  fbnnett  aitgenef)me  Suppen  bereitet 
werben. 

55.  ©ebadenc  Sdfiufcureftc  mit  Wubclfeig.  (©in  toof)I= 
fdfmedenbeg  ©eridjt  oorgügtid)  gutn  ©auerfraut  unb  ©pinat.)  3Jiatt 
madft  oon  einem  ©i  einen  ©tubelteig,  beffett  ©creititng  in  L.  97r.  28  gu 
fittben  ift,  fdjneibet  ihn  in  ©tüde,  ettoa  üon  ber  Öiröfäe  eiueg  Karten* 
blatteg, . täfft  biefe  in  fodjenbem  ©Baffer  gar  fodjen  unb  in  faltent 
©Baffer  auf  eiuent  ©itrdffdjlag  abÜifften;  ober  man  focht  ftatt  beffen 
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©entüfenubetn.  UnterbeS  merben  bie  97efte  etne§  meicfigefodften 
©djinfenS,  baS  SJtagere  jubor  fjeiB  gemacht,  fo  fein  als  mögticf}  gefjadt 
unb  mit  SJhtSfatnufj  unb  etmaS  Pfeffer  ober  mit  geriebenen  grünen 
©dpoeijerfäfe  gemüht.  ®anad)  beftreicfjt  man  bie  Stuftaufform  ober 
eine  alte  tiefe  porjettanene  ©d)üffet  mit  Butter  unb  belegt  ben  S3oben 
unb  bie  ©eiten  berfelbeit  mit  ben  9fhibetblättd;en,  fo  bafj  feine  3mifcf}en= 
räume  bleiben.  Über  biefe  Sage  bringt  man  eine  Sage  ©cfjinfen,  be= 
becft  fie  mit  Stubetu  unb  fätjrt  fo  fort  bis  gu  2 ober  3 Sagen,  jebod) 
muff  bie  oberfte  Sage  aus  fttubetbtättd^en  beftefjen.  SttSbann  gerftopft 
man  in  einem  ©itppenteder  4 @ier,  füllt  it)n  mit  guter  2Jiitd)  auf,  fügt 
aucfy,  fadS  ber  ©djinfen  nid)t  ju  fatgig  ift,  etmaS  ©atj  Ijingu  unb  giefft 
bie  ©iermitd)  über  bie  ©peife,  metcf)e  in  einem  fjeifäen  Ofen  1 ©tunbe 
gebadeu  unb  umgeftürgt  3iir  £afel  gebracht  loirb. 


K. 

JJliitfen,  (Omeletten  ittiö  pfannkudjeu 
oerfdiiciicnec  3t rt, 

nebft 

einigen  anbern  in  ber  Pfanne  311  bacfetiben  Speifen. 


1.  allgemeinen. 

Pfannfucbenpfannen.  fßfannEudjenpfannen  finb  am  beften  üon@tat)I; 
bie  gtafierten  rnegen  fütanget  au  ^altbarEeit  nic£)t  jmecEmäjjig.  äJtan 
gebraute  bie  Pfanne  nur  junt  93acfen  ber  ®ucpen,  nidjt,  mie  e3  tjäufig 
gefcftieljt,  jugleid)  jum  traten  ber  93eeffteaf§,  Sfodjen  faurer  ©pecE* 
unb  gmiebelfaucen  unb  bergt.  ©§  ift  51t  letzteren  otjnefjin  eine  Eieine 
tiefe  fßfattne  paffenber.  SQtan  t£;ut  tuofjl,  bie  Pfanne  nad)  jebetn  @e* 
brauet)  mit  meidjem  Rapier  ju  reinigen,  fo  baff  e§  bann  bei  nor* 
Eommettbeu  gölten  nur  be§  2tu3mifcf)en§  mit  einem  ©tücfdfcn  gtieff* 
papier  bebarf.  ©efepietjt  bieä  nidjt,  fo  muff  bie  tßfauue  jebenfatlg  erft 
auf§  geuer  geftettt,  mit  ©alj  troden  auägefdjeuert  unb  gut  nadjgerieben 
rnerbeu.  ®a§  2lu3luafd)en  ber  Pfanne  uertjiubert  ein  tcidjteä  Soälaffen 
ber  ®ud)eu. 
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Äinriibrcn.  Sa§  Slttrü^ren  mit  mariner  — ftatt  falter  — fflilfy 
unb  tüchtige^  ©plagen  ber  SRaffe,  beoor  bie  ganje  Quantität  SRüch 
htnjugegeben  mirb,  nerfeinert  bie  $ßfattnfud)en  ganj  ungemein.  Ob  e§ 
borjU5ieb)en  ift,  ba§  ©imeiff  ju  ©cf)aum  ju  fcT;Iagen,  hängt  einjig  unb 
allein  üom  ©efdjmad  ab.  ©efdjieht  e3,  fo  merbeu  bie  Kuchen  fe^r 
loder  unb  meid),  aud)  fann  hierbei  leicht  ein  ©i  gebart  merben. 

3utn  33acfen  geeignetes  5euer.  gunt  Baden  ber  ^ßfannfudjen  ge- 
hört ein  meber  ju  fchmadje§,  noch  ju  ftarfeS  geuer,  am  befielt  ift 
Kohlenglut. 

paffenbes  Sacffett.  ©in  gute§  Badfett  beftetjt  au§  fjalb  Butter,  halb 
gutem  ©c^meinefdjmalj  ober  langfam  auSgebratenem  ©ped  (fief)e  A. 
•Rr.  25).  2lucf)  fann  eine  ©eite  be3  Kud>eit§  mit  ©chmalj,  bie  anbere 
mit  Butter  gebaden  merben. 

Um  bie  ^famdudfen  gut  unb  frofj  31t  baden,  tlfue  man  nid)t  gar 
ju  menig  Badfett  in  bie  Pfanne,  laffe  e3  nicfjt  braun  merben,  nicht 
einmal  ju  ftarf  fidj  erf)i|en,  gebe  ben  Seig  hinein  unb  bre^e  bie  Pfanne 
fo,  baff  er  ficf)  überall  gleidjmäfjig  »erteilt ; man  burdfftecfje  ifjit  hin 
unb  mieber  mit  bem  SReffer,  namentlich  am  IRattbe  ber  Pfanne,  bamit 
er  in  ber  Pfanne  nicht  ungar  bleibt,  unb  fo  lange,  bi§  fein  flüffiger 
Seig  fic£)  mehr  auf  ber  Oberfläche  befinbet.  ülRan  brelft  bie  Pfanne 
fehr  aufmerffam,  bamit  ber  fßfannfuchen  auf  jeber  ©teile  braun  mirb, 
unb  fdjmenft  biefen  barin,  um  3U  fehcn,  ob  er  fich  auch  gutlöft.  ©oQte 
er  an  einer  ©teile  feftfleben,  fo  fdpebt  man  ein  ©tüddjen  Butter 
baruntcr;  enblid)  menbet  man  ihn  mit  bem  Kuchenblech,  um  ihn  auf 
ber  anbern  ©eite  ebeitfo  ju  baden. 

^n  einigen  Resepten  ift  ftatt  be§  2Ref)l»  ©tärfe  angegeben;  ba 
biefe  aber  mitunter  einen  fäuerlidjen  ©efcifmad  hat,  fo  tlfut  man  mol)!, 
fie  oor  bem  ©ebraudf  ju  üerfuchen. 

2.  fpltnfcn  (eine  ©chüffel  allein  ju  geben  unb  eine  Beilage  jum 
©pinat).  ÜRr.  1.  Suthaten:  4 ntäffig  gehäufte  ©jjlöffel  feines  2RehI, 
ober  100  g an  ©emidjt,  4 groffe  ober  5 Heinere  ©ier,  XU  l,  3ufantnten* 
gefefjt  au§  2 Seilen  fü^er  ©ahne  ober  2Rild)  unb  1 Seil  marinem 
SBaffer,  70  g gut  gemafdiene  Korinthen,  2 ©fflöffel  gefchmoljene  Butter, 
abgeriebene  ©itronenfdjale  ober  SRuSfatblüte  unb  etmaä  ©alj. 

Ser  Seig  mirb  beim  £inäutf)un  ber  gansen  ©ier  nach  9lr.  1 gut 
gefdEjlagen  unb  4 ^Sliitfen  — büitue  Kuchen  — barau»  gebaden.  Sann 
merben  biefe  jmeimal  geteilt,  mit  gnder  unb  gintt  beftreut  unb  auf* 
gerollt. 

Sic  ^liitfen  merben  auch  sunt  Shee  unb  Butterbrot  gegeben. 
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21IS  9J7itteI=  ober  iftachgericht  fann  man  fie  mit  einer  roten  ober 
meinen  SSeinfauee  ober  ©auce  üon  gruchtfaft  auftifchen. 

®ienen  fie  als  Peitage  jum  ©pinat,  fo  taffe  man  guder,  &itronen= 
fdjate  nnb  Korinthen  meg  unb  riifjre  feingefdjnittenen  ©djnitttaud)  burd) 
ben  £eig. 

3.  ptinfen  non  faurer  ©nfjttc  (9iah»n,  $Iott).  9Jr.  2.  Qu* 

traten:  70  g befte  ©tärfe,  4 (Sier,  1/i  l biete  faure  ©ahne,  9J£uSfat= 
btüte,  gimt  unb  etmaS  ©atj. 

Sftachbem  man  bie  ©tärte  mit  2 (Sfftöffet  tattern  SBaffer  eingemeidft 
unb  jerriiffrt  hat,  mirb  fie  mit  ben  ©ibottern,  @at)ne  unb  ©emürj 
ftarf  gefctjtagen,  bann  mifcf)e  man  ben  fteifen  ©dfaum  ber  @ier  burd), 
bacte  4 ptinfen,  rollt  jebe  auf  unb  gebe  fie,  mit  guder  unb  gind  be* 
ftreut,  t)eij3  jur  Safet.  SlucJ)  finb  eingemachte  griidfte  jeber  s2lrt  eine 
angenetjme  Beilage. 

4.  ptinfen  mit  nerfrijicbcnarttgcn  Oicftcn  gcfiittt,  3.  P.  mit 
geforf)tcm  Dbft  ober  fficiSbrei  ober  Kalbsbraten.  9tr.  3.  SRan 
bade  bie  ^ßtinfert  nach  ber  erften  Porfdfrift,  beftreiepe  fie  mit  gut 
gelochtem  2tpfet*,  Kirfdfen*  ober  Pflaumenmus  ober  Preiselbeeren, 
ober  auch  mit  bidgefodftem  Reisbrei,  metdfer  mit  guder,  pind  unb 
SftuSfatbtüte  gemürjt  ift,  rotte  bie  ptittfen  auf  unb  beftreue  fie  mit 
3uder.  SCRit  Kalbsbraten  merben  fie  gefüllt  tuie  folgt:  ®erfetbc  mirb 
fehr  fein  ge^adt,  ein  reichliches  ©tiid  Putter  gelb  gemad)t,  etmaS 
geriebenes  SBeiSbrot  unb  baS  gteifcp  eine  gute  SBeite  barin  gerührt, 
faure  ©ahne  ober  Pouitton,  etmaS  SBein,  ÜDtuSfatbtiite  ober  muff  unb 
etmaS  ©atj  tpnäugefügt  unb  bie  SJtaffe  unter  ftetem  Stühren  gut 
burchgefodjt.  StRit  biefer  Sarce  beftreiche  man  bie  ptinfen,  metcfje 
ohne  Korinthen  gebaden  merben,  rotte  fie  auf  unb  richte  fie  auf  heiler 
©dfüffet  an. 

2tud)  mit  ©chintenreften  füttt  man  bie  ptinfen,  metche  bann  ju 
©pinat  unb  fotjtartigen  ©emüfen  eine  gute  Peilage  geben.  2)ie  ©cf)infem 
refte  meietjt  man  am  beften  über  iJiadjt  in  ÜDtild),  tjadt  fie  fein  unb  ber= 
mifcht  fie  mit  bider  faurer  ©ahne.  SJtan  ftreicht  bie  SDtaffe  auf  fertig 
gebadene  ptinfen  unb  meubet  biefe,  nadjbem  man  fie  burdfgefchnitten, 
in  @i  unb  geriebener  ©emmet,  um  fie  barauf  in  Öett  gelbbraun 
3U  baden. 

• 5.  Ohrfeige.  ©rforbertidj  finb:  4 frifdfe  Geier,  1 Grfftöffet  feines 
SDteht  ober  ©tärfe,  V10 1 taumarme  SCRitdt)  mit  etmaS  SBaffer  üermifcht, 
eine  SCRefferfpi^e  SRuSfatbtiite  ober  abgeriebene  (Sitronenfdjate  unb 
etmaS  ©alj,  ferner  beliebiges  @ingemacf)teS. 
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SDag  SBeijje  ber  ©icr  toirb  üon  ben  Sottern  forgfäftig  getrennt, 
uitb  erftereg  gu  rec£)t  festem  ©bäum  gefdjlagen,  ber  erft  in  bem  21ugen= 
blid  burct)  ben  gubor  ftar!  gefblagetten  Steig  gemifbt  tüirb,  tnenn  man 
511  baden  anfängt.  Sag  geuer  ntu|  gleidjntäfng  unb  fef)r  fbtoab,  bie 
Pfanne  glatt  fein,  gn  festerer  taffe  man  menig  83utter  gergeljen,  gebe 
bie  ©dfaummaffe  hinein,  lege  einen  oorfjer  Ijeifj  gemad)ten  btedjernen 
®ud)enbedet  barauf  unb  bade  bie  Ohrfeige  nur  auf  einer  ©eite,  mobei 
man  bie  Pfanne  brefjt,  otjne  fie  gu  fbütteln,  unb  gtoar  fo  lange,  etioa 
10  Minuten,  big  bie  Ohrfeige  oben  troden  unb  unten  gelb  gemorben 
ift.  SDanad)  beftreiefje  man  biefelbe  mit  beliebigem  ©ingemadften,  21pfel= 
mug,  $iot)annigbeer=®ompott,  Sftarmelabe  ober  ©elee,  fcf)lage  fie  gu= 
fammen,  fdjiebe  fie  auf  eine  tängtidje  ©büffel  unb  ftreue  guder  unb 
3imt  barüber.  2lud)  fantt  man  bie  Ohrfeige  inioenbig  unb  oben  mit 
3uder  unb  girnt  beftreuen  unb  mit  einer  2öein=,  grubt*  ober  9tum= 
fauce  gur  Safe!  geben,  @el)r  angeneljm  ift  ftatt  beffeit  ein  gute» 
Kompott  üon  frifefjen  gofjamtigbeeren,  metdjeg  aub  gum  3toifben= 
ftreidjen  angetoenbet  merben  faun;  bie  ©auce  bleibt  bann  meg. 

©ine  groffe  Sftefferfpitje  Söadfmlüer,  mit  bem  ©itoeifffbaunt  burb* 
gemifbt,  bemirtt  ein  ttod)  ftärfereg  Slufgeljen. 

gür  ben  einfadieu  Sifb  föntten  gmei  Ohrfeigen  an  ©teile  einer 
Störte  treten.  Sie  erfte  nid)t  aufgerollte  Ohrfeige  toirb  mit  ©itronen* 
faft  beträufelt,  bie  gtoeite  gleichmäßig  barauf  gelegt,  unb  bie  Dberflädfe 
nur  mit  feinem  guder  beftreut  ober  aud;  mit  grudften  oerfc^iebenfter 
21rt  belegt. 

6.  Omelette  (ß’tertudjeu).  9tr.  1.  8 frifdje  ©ier,  1 gehäufter 
Oßlöffel  ©tärfe  ober  feinfteg  lOteljl,  1U  l marine  mit  ettoag  SSaffer 
Oermifd)te  SCRilcf),  ettoag  SäJiugfatblüte  unb  ©alg,  bieg  alleg  toirb  nab 
9tr.  1 tüchtig  gefdjlagen,  auf  fd)toad)em  geuer  S3utter  in  ber  Pfanne 
gum  ©teilen  gebraut,  bag  ©ingerüljrte  fjiueingegeben  unb  bie  glüffig* 
feit  mit  bem  Söffet  untergelaffen,  ©obalb  bie  Omelette  oben  troden 
gemorben  unb  fidf  üon  ber  Pfanne  gelöft  fjat  — fie  muß  gang  mei^ 
bleiben  unb  toirb  nidjt  utngetoenbet  — ftreue  man  guder  unb  Bimt 
barüber  unb  fetfiebe  fie  gufantmengefblagen  auf  eine  längliche  ©djüffel. 

Sefonberg  angenehm  finb  eingemabte  ipreißelbeereu  bagu,  aub 
faun  man  bie  Omelette  mit  ©ommertourft,  Üiaudjfleifd)  unb  geräuberter 
gütige  geben,  too  bann  beim  ©inrüfjren  feingefjadteg  ©bnittlaub 
burbgemifbt  merben  fantt  unb  Buder  unb  Bintt  toegbleibeit. 

7.  ©djaum-Omclettc.  9tr.  2.  Butljaten:  6 ©ier,  30  g ©tärfe, 
1/i  l,  beftetjenb  aug  gtoei  Seilen  SDttlb  unb  einem  Seil  fobenbem 
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SSnffer,  nad)  53etieben  etwas  ÜRuSfatbtiite  unb  reid;Itcf)  eine  S0^effer= 
ypi^e  ©atj. 

SDaS  ©iweif?  it)irb  31t  fteifem  ©djaum  gefcf)lageit,  baS  übrige  311= 
fantmen  ftarf  gettopft  ttnb  nad)  oorfjergetjenber  Eingabe  anf  fdjwadjem 
gener  gebaden.  ©obalb  bie  Ometette  anfängt  oben  troden  3U  Werben, 
mirb  ber  ©djaum  bariiber  geftridjen,  mit  einem  tjeifjgemactiten  ®ud)en= 
bedel  fo  lange  sugebedt,  bis  er  nidjt  mehr  trieid)  ift,  worauf  ber  Grier* 
tudjen  mit  3uder  unb  3imt  beftreut  unb  nad)  ©efatten  offen  ober 
jufammengefdjtagen  angeridjtet  wirb. 

8.  Ometette  mit  ucrfd)icbennrtigctt  gtcifrf)rcftcu.  9fr.  3. 

9fcfte  üon  fRounb  of  Söeef,  IRaucfjfteifcf),  ißöfeifteifd),  gefodjtem  ©djinten, 
23raten  ober  aud)  ©uppenfteifdj  werben  fein  getjadt.  ®ann  rütjrt  man 
eine  Omelette  ober  einen  guten  fßfannfudjenteig  unb  mifcpt  baS  gteifd) 
mit  etwas  äJfuSfatnufj  ober  feiitgeljadtem  ©djnitttaucf)  bitrcf).  @3 
fönnen  fjiersu  bie  ganjen  @ier  mit  beni  eingerüprteu  Seig  ftar!  geftopft, 
ober  baS  311  ©djaum  gefdjlagene  SBeiffe  äixlefjt  burdjgemifdjt  werben. 
SRait  faun  bie  tDtaffe  and)  löffetweife  in  bie  Pfanne  bringen  unb  311 
fteinen  ®ud)en  baden. 

9.  Sraft*Ometcttc.  üDtan  riitjrt  auS  8 Grient,  3 Söffet  SDfetft, 
9 Söffet  guter  ^Bouillon  mit  gewiegter  ißeterfitie,  ©djuitttaud),  ©at3 
nnb  Pfeffer  einen  SOeig , auS  bem  man  nad)  9tr.  8 Omeletten  bädt, 
worauf  man  biefe  mit  kapern  beftreut  unb  3itfammenfd)Iägt.  £$n* 
3Wifd)en  bereite  man  aus  einem  braunen  23uttermef)t,  Souitton  unb 
einem  ®taS  SDfabeira  eine  bide  fräftige  ©auce,  mit  ber  man  bie 
Omeletten  übersieht,  bie  man  bann  fofort  3ur  £afcl  reicht. 

10.  Omelette  Don  5B3cif)bvotfd)uittcn.  9Jtan  riifjre  eine  Omelette, 
taffe  Söeifjbrotfcfjnitten  in  talter  SÖtitd)  Weid)  Werben,  wenbe  fie  in  ber 
Sierfudjenmaffe , mad)e  fie  in  einer  Pfanne  mit  gutem  Sadfctt  an 
beiben  ©eiten  getb,  tege  @tiidd)eu  SButter  ba§Wifct)en  unb  gebe  bie 
Ometette  bariiber  I)in.  ®urd)  |)ineiufted)en  mit  einem  SJfeffer  taffe 
man  baS  gtüffige  f)inein3iet)en,  bade  fie  auf  beiben  ©eiten  getb,  fdfiebe 
bie  Ometette,  fobatb  fie  fid)  Oon  ber  Pfanne  töft,  auf  eine  ©dfüffel  unb 
beftreue  fie  mit  guder  unb  3imt.  Gsingemadfte  ijßreiffetbeeren  finb  t)ier3u 
fetjr  paffenb. 

11.  Sport  unb  Geier.  ÜDfatt  net)me  3U  jebent  @i  einen  großen 
©fjtöffet  SJtild),  einige  Äörndfen  ©at3  unb  jerftopfe  fie  gehörig.  ®aitn 
fdfneibe  man  guten  mageren  ©ped  Oon  ber  ©röfje  eiueS  tjatben  harten* 
blattet  in  ©dfeiben,  taffe  fie  in  ber  ®ud)enpfamie  an  beiben  ©eiten 
etwas  getb  werben  unb  gieße  bie  (Siermitdj  bariiber  t)iu.  fjfadfbem  bie 
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gtiiffigfeit  unter  ipineinftedfen  mit  einem  9Ke;jer  gar  geworben  ift, 
fdficbe  man  ben  Indien  mögticfjft  fdjnett  auf  eine  bereitftelfenbe  ©dfüffet, 
bamit  bie  ©ier  redjt  Weid)  bleiben. 

9iacf)  ©efaüen  fann  aud;  feingefjadter  ©djnitttaud;  mit  ben  ©iern 
bermifdft  werben. 

12.  @ierVfnnufud)cn.  3 ®ud)eu:  6 frifdje  ©ier,  6 fteine 
(gfstöffet  9ftet)t,  3/io  l 9JUtd),  Vs  Z faure  ©atjne,  etwas  ©alj. 

äftetjt,  ©afjne,  (Sibotter  unb  ©alj  werben  gut  gerüfjrt,  bann  wirb 
bie  -JJiitd)  fjineingegeben  unb  furj  bor  bem  Öaden  baS  3U  ©d)aum 
gefc£)tagene  ©iweifj  burcfjgemifcfjt. 

Söerben  bie  ®ud;en  mit  öutter  gebaden,  was  bei  ben  ©ierfudjen  mit 
©at;ne  ju  empfehlen  ift,  fo  neunte  man  weniger  ©atj  unb  richte  fid; 
übrigens  nad;  9tr.  1. 

gür  unerwartet  eintreffenbe  ©äfte  täjjt  fid)  biefer  ©ierfudjen  nad) 
wenbifdjer  2t rt  atS  ©ingangSgeridft  fjerriditen,  wenn  man  eine 
23üd)fe  eingemad)ten  Rümmer  f)at.  ÜUtan  jerpflüde  baS  fpummerfteifd) 
in  @tiidd;en  unb  erfyitje  eS  mit  einem  ©tüd  öutter,  bem  ©aft  einer 
falben  ©itroite,  einer  falben  geriebenen  Stiebet  unb  mehreren  Söffetn 
gewiegter  ^eterfitie  burcf)  unb  burdj,  offne  eS  fodfen  §u  taffen.  SDamt 
bade  man  jwei  ©ierfudfen  (man  nimmt  atfo  entfpredfeub  weniger 
traten  Wie  oben),  ftreidfe  bie  £mmmerfarce  bajwifcben,  fd;ncibe  ben 
@ierfud)en  in  fdjräge  Streifen  unb  reid;e  if>n  mit  grünem  ©atat. 

13.  @ewöf;nlid;er  ©d;rtuiufjfanufutf;c«.  DJJan  nimmt  bon 
5 ©iern  baS  ©etbe,  1 gehäuften  ©fitöffel  üott  SJiefjl,  1 Obertaffe  gute 
frifdje  SKitd),  ©atj  unb  baS  311  ©d;nee  gefdjtagene  SBeifje  ber  ©ier  unb 
berfätfrt  im  übrigen  wie  beim  bort;erget;enben  IRegept. 

14.  (Sicrfnrfjcutcigförbdjcn.  (Sin  nad;  9ir.  12  bereiteter  2eig 
Wirb  burd)  gufaij  bon  etwas  met;r  3Jtef)t  bider  gehalten  unb  mit  einem 
Söffet  9tum  fräftiger  gemadft,  nad)  belieben  aud)  etwas  gefügt.  üDiatt 
bädt  bann  bon  bem  Steig  ganj  nad;  Sßorfc^rift  49  in  2tbfcf)nitt  E.  fteine 
®örbd;en  ober  23ed)er,  entfettet  bie  görwdjen  unb  bepubert  fie  mit 
SSanitlejuder.  9iad)  2tbfd)nitt  N.  9tr.  36  wirb  eine  SBeincreme  bereitet, 
bie  man  nad;  bem  2tbfüf)Ien  beim  2tnricf)ten  in  bie  23edjcr  fiittt.  2)ic 
Oberfläche  betegt  man  mit  frifcfjen  eingeäuderten  ©rbbeeren  ober  mit 
beliebigem  grudftgetee. 

15.  2$icr farbiger  (Sierfutfjcn,  ftatt  eines  2tuftaufeS  311  geben. 
®en  um  ein  ^Drittel  bermefjrten  ©ierhid)enteig  9lr.  12  teilt  man  in  hier 
Steile.  ©inen  färbt  man  mit  ©odjenitle  rot,  beit  gweiteu  mit  ©pinat« 
matte  grün,  ben  britteu  mit  geriebener  ©d;ofotabe  braun  unb  ben  bierten 
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Seit  täfft  man  ungefärbt.  93eüor  man  aus  biefer  SJiaffe  nun  toter  (Sier- 
fucpen  bäcft,  bereitet  man  bie  Jiiffungen  tior,  luetcpe  für  ben  roten 
©erhtcpen  auS  einem  bicfen  fßaniffecreme  (2  ©ibotter,  1 Saffe  ffRitcp, 
2 Söffet  Juder,  i Söffet  ©tärfe,  9Sanifte,  ©atg),  für  beit  grünen  @ier= 
fucpen  auS  ©cpofotabecreme  (50  g ©cpofotabe,  1 Saffe  ffRilcp,  Vs  Söffet 
©tärte,  etmaS  Juder,  ©atg  unb  @ih>ei§  ber  gluei  ©ibotter  ber  $8anitte' 
creme)  beftepeit.  Sen  braunen  Grierfucpen  betegt  man  mit  hellfarbigem 
Stpfetgelee,  ben  gelben  mit  roten  eingemachten  Johannisbeeren.  ÜRan 
rottt  bie  betriebenen  (Sierfucpen  naep  bem  R3aden  fofort  auf,  fd)neibet 
fie  in  ber  2Ritte  buröh,  beftreut  fie  mit  Juder,  gtafiert  fie  mit  gtiihenber 
©chaufet  unb  umfrängt  fie  mit  abgetropften  eingemachten  $irfcpen, 
betoor  man  fie  gu  Sifcp  gibt. 

16.  karger  Cmrfutpeufpeife  (fRegept  aus  ^argburg).  @ang 
bünne  feine  (Sierfucpeit  nach  9Rr.  12  toerben  gebaden.  Jeber  GEier* 
Indien  toirb  mit  entfernten,  üorber  tueicpgefodfteu,  gut  abgetropften 
®irfcpen  betegt,  aufgerollt  unb  affe  ®ucpen  in  eine  tiefe  ©dpiffet  tooit 
feuerfeftent  fßorgeüan  nebeneinanber  gelegt,  SRan  ftöjjjt  150  g 9Ra= 
fronen  unb  rührt  batoon  mit  100  g SSauiffeguder,  etluaS  fiiffer  ©apne 
unb  bem  ©aft  ber  ®irfcpen  eine  cremeartige  SRaffe.  ©ie  tüirb  über  bie 
GEierfudfen  gefüllt  unb  biefe  im  Dfen  20  ÜRinuten  gebaden,  bann  fofort 
angerieptet. 

17.  ffßfamtfuipen  tooit  ©tärfe.  $u  einem  buchen:  4 frifepe 
GEier,  70  g ©tärfe,  1U  l tnarm  gemaepte  ffRitd;,  bagu  V3  SSaffer  unb 
etluaS  ©atg. 

©ibotter,  ©tärfe,  inetc^e  in  ber  SCRitdj  gut  aufgetöft  fein  muff,  unb 
©atg  toerben  tüdptig  gefeptagen,  mit  bem  fteifen  ©dpaum  ber  (gier  toer= 
mifept  unb  nad)  9Rr.  1 in  abgeftärter  Sutter  gebaden. 

Stnmerfung.  93eftreut  man  bie  feineren  $fannfud)en  in  ber  TOinnte,  loo 
man  fie  umroenben  miß,  mit  geflogenem  Jmiebacf,  fo  getoinnen  fie  an 
Stnfepen  unb  ©efepmad. 

18.  fßfamtfudjen  toon  feinem  SQtept,  and)  gu  gutem  £>bft= 
pfanufudjeu  paffeub.  9Rait  nimmt  4 (Sier,  3 GEfjtöffet  feines  ffRept, 
1U  l SRilcp  mit  etluaS  SBaffer  uerntifdp  unb  etluaS  ©atg  unb  toerfäprt 
naep  fRr.  1. 

Ju  Dbftpfannfucpen  mifepe  man  etluaS  ®arbaiitom  ober  ffRuSfat* 
btüte  burep  ben  Seig  unb  nepme  einen  (Sfjtöffet  üoff  ÜJCRept  inepr. 

19.  Scrfctbc  auf  nuberc  2lrt.  Jutpatcn:  4 GEier,  1 GEfjtöffet 
bide  ©apne,  in  GErmangetung  berfetben  etluaS  gefepmotgene  föutter, 
4 gepäufte  GEfjtöffet  feines  SRept,  an  ©eluidjt  100  g,  V4  l ffRitcp  unb 
etluaS  ©atg. 


384 


K.  $linfeit,  Omeletten,  ißfannfucfjcn  :c. 


@ier,  ©aßne  unb  1 Güßtöffet  Sßaffer  merben  ftarf  geflogen,  ülftUd) 
ltnb  Stteßt  fjinjugerütjrt,  unb  bie  SDtaffe  mit  ßatb  ©ped  unb  ßatb  93utter 
nadj  9tr.  1 gebaden. 

20.  (SJemöfjitlidjer  fpfanufadjcit.  3«  einer  mittelmäßig  großen 
Pfanne:  100  g ÜDM)l,  3 (Sier,  1 U l 9ftitd)  unb  etma»  ©alj.  23ünfcf)t 
mau  jebodj  nur  2 ©ier  ansumenben,  fo  muß  etma§  meniger  äftitcf)  ge* 
nommen  merbeu. 

21.  ^nfynuntgbcerfutfjcn.  ^piergu  ein  guter  ißfannfudjenteig 
nad)  9?r.  17  mit  etma§  .ßitder  unb  ©emür^,  ein  Heiner  ©uppentetter 
red)t  reife  Q;ot)anni§beeren,  125  g geriebener  guder,  125  g geftoßener 
gmiebad. 

SDtan  taffe  bie  93ntter  in  ber  Pfanne  recßt  ßeiß  merben,  gebe  ben 
Seig  ßinein,  lege  bie  $ot)anni§beeren  barauf  unb  beftreue  fie  Oor  bent 
Ummenbeit  mit  bem  gmiebad.  $)er  <^uc£)en  mirb,  nacßbem  er  auf 
beiben  ©eiten  gehörig  gebaden,  auf  ber  ©cßüffet  mit  bem  bemerften 
,Quder  beftrent. 

22.  Styfctyfaunfurijcu.  9ir.  1.  gmei  Suppenteller  t>oH  Hein* 
gefcßnittene  Stpfet  merben  mit  guder,  ©Urottenfdjate  unb  fo  üiet  SBein 
langfam  meid)  gefodjt,  baß  feine  gliiffigfeit  barunter  bleibt. 

Sann  fdjtage  man  6 ©ibotter  mit  4/io  l bider  faurer  ©aßue, 
2 ©ßtöffet  Sartoffetnießt,  etmaä  ©atj  unb  gitnt,  mifcße  ba§  ju  fteifem 
@d)aum  gefdjtagene  (Simeiß  burd)  unb  bade  ßieroott  stoci  ®ud)cn  31t* 
gebedt  auf  einer  ©eite  btaßgetb.  fftadjbem  ber  jmeite  fertig  ift,  ftreidje 
man  bie  ÜCpfet  gtekßmäßig  barauf,  bebede  fie  mit  ber  ltngebadencn 
©eite  be§  erfteu  ®udjen§,  taffe  beibe  ©eiten  nod)  etma»  nad)baden  unb 
gebe  ben  ®udjen  mit  guder  beftreut  fogtcid)  sur  SOafet. 

23.  2lpfclpfaiutfud)cu.  üflr.  2.  gutßaten:  12  ©tüd  große  fäucr* 
tidjeStpfet,  125  g 23utter,  12  Heine  gmicbäde,  DJtitcf)  311111  ©iitmeicßeu 
berfetbeu,  6 (gier,  125  g ^orintßen,  2 (gßtöffet  guder  unb  Gutronen* 
fcßate  ober  .Qirnt. 

Sie  Stpfet  merben  gefdjätt,  in  je  8 Seite  gefdjnitten  unb  auf  ge* 
linbem  Reiter  in  ber  93utter  mürbe  gefd)mort.  Sann  gießt  man  511  beit 
geftoßeueit  gmiebädeit  fo  Oiet  gute  SD^itcf),  baß  fie  barin  mcicßen  föunen, 
fdjtägt  4 ©imeiß  31t  ©cßaum,  riißrt  ba§  23cmerfte  3111-  ^nüebadmaffc, 
fügt  3iiletd  bie  Stpfet  unb  bauad)  ben  ©d)aum  f)in3U.  Studj  fatiit  man 
mit  beit  Stpfetn  2 (Sßlöffel  9iitm  burdßrüßren.  Ser  ®ud)eit  mirb  auf 
tangfamem  geuer  gebaden. 

24.  2tpfctpfauufitd)cit.  9Jr.  3.  $D?ait  öermenbe  Seig  mie  51t 
Soßanmäbecrfiicßen,  1 ©uppeutetter  gefdjätte,  in  feine  ©cßciben  ge* 
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fcßnitteite  2tpfel,  3ttder  uttb  gimt,  bätnpfe  bie  Slpfet  auf  mäßigem 
gener  in  einer  ®ud)enpfaitne  mit  etmag  ©utter  meid),  berteüe  fie  gteid)* 
mäßig  unb  gieße  ben  Seig  barüber.  Dßne  ben  ®ucßett  mit  3miebad 
ju  beftreueit,  bade  man  ißtt  auf  beiben  ©eiten  fißön  gelb  unb  beftreue 
ißn  gut  mit  Seicßt  mürbe  tocßenbe  Sfpfet  fönuen  übrigeng 

oßne  oorßerigeg  ©cßmoren  fogleicß  rot)  über  ben  Gsierfucßen  oerteilt 
merben.  SJian  muß  ße  bann  V 2 ©tunbe  Oorßer  einjudent. 


25.  kleine  2(pfclfnd)cu.  SJian  fcßäle  große  gute  2(pfet,  feßneibe 
ße  in  ßngerbide  ©djeiben,  bag  ®erngeßättfe  ßeraug.  Saun  taffe  man 
fie  mit  etmag  Slrraf  unb  burcßjießen,  ober  man  gebe  bent  bon 

1/io  l guter  SJiild),  100  g feinem  SJießl,  4 ©ibottern  unb  etmag  ©als 
gerüßrtem  Seig  eine  ©eimifcßttng  bon  etmag  SJiugfatbliite  ober  3imt. 
Sie»  mirb  tücßtig  gefdflagett  unb  erft,  menn  man  ju  baden  auf  äugt, 
mit  bem  fteifen  (Stmeißfdjaum  bermifeßt. 

Sie  Slpfelfdfeibett  merben  in  bem  biden  feßaumigeu  Seig  untgebreßt 
unb  in  oßeuer  S'ucßenpfaune,  morin  ©utter  reeßt  ßeiß  gemad)t,  auf 
beiben  ©eiten  feßon  gelb  gebadett. 

Slucß  fönnett  bie  gebätnpften  Slpfelfdfeibett  in  eine  §efen*®lare 
(fieße  ütbßßnitt  A.  Sir.  28)  getuntt  unb  in  ©adfett  feßmimmenb  gebadett 
merben. 


26.  Sludjcn  bott  ©djmarjbrot  uttb  2lpfetu.  @g  gcßören  baju 
jmei  ©uppentetter  mit  3uder,  (Sitronenfdjale  uttb  föorintßen  fteif 
gefoeßteg  Slpfeltnug,  meldfeg  mau,  menn  eg  an»  ©erfeßett  nießt  ßeif 
genug  gefoeßt  märe,  mit  einigen  gefeßlagenen  Grient  uttb  geftoßenent 
3miebad  berbiden  fattn,  ferner  ein  ftart  geßäufter  ©uppentetter  ge* 
riebetteg  ©eßmars*  unb  Söeißbrot  mit  3ltc^erf  3imt  uttb  etmag  fein* 
geßoßenett  Stetten  bermifeßt. 

Grg  mirb  ©utter  in  ber  Pfanne  reißt  ßeiß  gemaeßt,  bie  §ätfte  beg 
©roteg  ßineingeftreut,  bag  Slpfelmug  barüber  geftrießen  uttb  mit  bem 
übrigen  ©rot  bebedt.  Ser  ®ud)ett  mirb  mit  reießtieß  ©utter  auf  beiben 
©eiten  reeßt  froß  gebadett,  mit  3uder  beftreut  unb  toarm  ober  tatt  sur 
Safet  gegeben. 

27.  Shtdjett  bott  Söcißbrot  unb  Slpfclu.  Grg  merben  frifeße 
Söeißbrotfcßnitten  in  fatter  SJiilcß,  motnögticß  mit  1 — 2 (Stern  ein* 
gemeießt,  in  ©utter  auf  beiben  ©eiten  btaßgetb  getttad)t,  fo  baß  fie  in* 
rnenbig  meieß  bteiben.  Sattn  merben  fie  in  ber  Pfanne,  inbent  biefe  Pont 
geuer  genommen  mirb,  mit  bident  Slpfeltnug,  tuelcßeg  mit  ®orintßen 
gut  gefoißt  ift,  bid  beftridfeit  uttb  mit  bent  Seig,  meldfer  ju  Slpfel* 
pfattitfucßen  Sir.  1 bemerft  toorben,  bebedt.  ©or  bettt  ttmmenben  mirb 

$a»ibi§,  ßodjbudj.  25 
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ber  ®ud;en  mit  geftoßenem  gmiebad  beftreut  unb  auf  beiben  ©eiten 
redft  froß  unb  gelbbraun  gcbacfeit. 

Sttan  tann  and)  ftatt  be§  angegebenen  Seige§  4 gerfcßlagene  @ier 
unb  1U  l SJlild)  gleichmäßig  bariiber  gießen,  ©obalb  feine  glüffigfeit 
meßr  gu  feßeit  ift  — bie  @ier  muffen  recßi  meid;  bleiben  — fcßiebt 
man  ben  ®ud;en,  oßne  ißn  gu  menben,  auf  eine  ©cßüffel  unb  beftreut 
ißn  mit  guder. 

28.  3ü)ctfd)cuf)f«uufud)cn.  9JJait  nehme  ben  Seig  9fr.  18. 
®ation  gebe  man  etma  V 3 in  eine  mit  Butter  heiß  gemachte  Pfanne, 
lege  bie  abgeriebenen  unb  entsteinten  .gmetfcßen,  nacßbem  ber  Seig 
gientlicß  gebunben  ift,  eine  neben  bie  anbere,  bie  offene  ©eite  nach 
unten,  hinein,  tierteile  ben  übrigen  Seig  barüber  unb  bade  ben  ®udjen, 
itacßbem  bie  glüffigfeit  eingegogen,  bi§  gutn  Umroenben  gugebedt  auf 
mäßigem  geuer  fo  lange,  big  bie  gmetfcßett  meid)  getuorben  finb  unb 
ber  buchen  eine  gelbbraune  garbe  erhalten  l;at. 

SDfan  beftreue  ißn  mit  .Quder  unb  $imt  unb  gebe  ißn  luarnt  gur 
Safel. 

29.  fPfamifnd)cit  tioit  -£>etbelbeereu  (2öalb=  ober  Sidbcercit). 
Setfelbe  luirb  roie  gmetfeßenpfannfueßen  gebaden,  ober  eg  mirb  nach 
bem  ilmluenben  beg  Ifucßcitg  bie  gebadene  ©eite  bid  mit  §eibelbeereit, 
bie  mit  geriebenem  gmiebad  beftreut  finb,  belegt,  gugebedt,  big  bie 
untere  ©eite  gebaden  ift,  tuo  bann  bie  Seeren  meid;  fein  merbeit.  S)cr 
®ud;en  mirb  auf  ber  ©cf)üffel  mit  guder  beftreut. 

30.  ^irfdjeußfaunfndjcu.  SDfan  bade  ißn  mie  3loetfd^enpfamx= 
fueßen  unb  nehme  bie  ®irfd;en,  menn  man  irgenb  geit  ßat,  oßne  ©teilte. 

31.  s,ßfaunfudjctt  tiou  SDfafroncn.  gutßaten:  125  g SDfafroiten, 
morunter  mehrere  bittere  finb,  2 Grßlöffel  feinfteg  SJfeßl,  x/s  l mit 
etmag  Söaffer  tiermifeßte  ÜDfilcß,  4 @ier,  Sitronenfcßale  unb  eine  ®Ieinig= 
feit  ©alg. 

Stag  ÜDfeßl  mirb  mit  äftilcß  gerüßrt,  mit  CSibotter  unb  ©itronen= 
fcßale  gut  gefeßlagen,  baitad;  bie  geftoßeiten  üttafronen  mit  bem  fefteit 
tüHmeißfdjaum  burchgeriihrt.  gft  bieg  gefeßeßett,  fo  mirb  ber  Seig 
fofort  in  einer  mit  Sutter  ßeißgemaeßten  Pfanne  auf  beiben  ©eiten 
bunfelgelb  gebaden  unb  mit  guder  beftreut,  ober  nur  auf  einer  ©eite 
mie  £)l;rfeige  langfatn  gebaden,  ftetlenmeife  mit  (Mee  ober  (Singe- 
madjtem  belegt,  gufammengefd;lagen  unb  gut  mit  guder  beftreut. 

32.  ©cntmcl  ober  SScifibrotfitcßcn.  S)agu  geßören:  875  g 
feines  gmei  Sage  alteg  SBeißbrot,  etma  8/io  l ÜDfilcß  gum  (Sinmcicßen, 
125  g Sutter,  125  g $uder,  125  g S'orintßen,  125  g geftoßeue 
SJfanbeln,  6 (Sier,  1 Sßeeloffel  8imt  ober  etma»  (Sitronenfcßale. 
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Sie  9?inbe  mirb  tiont  SBeifjbrot  abgefd)nitten,  geröftet  unb  fein 
geftofjen,  baS  SSrot  in  ©tüde  gebroden  mtb  in  falter  Sftild)  eingetueidjt. 
SDann  reibe  man  bie  SQutter  51t  ©alpte,  rüljre  bie  Gsibotter  eins  uad) 
bem  anbent  unb  guder  pin^u,  fomie  aud)  baS  eingerueicfjte  Brot,  bie 
Dörfer  gemafcpenett  ^orintpen,  9ttaitbeln  unb  ©emlir^,  unb  mifcpe, 
mentt  ber  £eig  ftari  gcrüprt  rnorben  ift,  lurj  oor  bem  Baden  beit 
(Simeifjfcpaum  burcp.  UnterbeS  mirb  eine  gcmöpnlidje  recpt  faubere 
$ucpenpfanne  mit  Butter  beftricpen,  mit  ber  §älfte  ber  fcingeftoffeuen 
fRinbe  beftrent,  baS  @ingeriiprte  pineingegeben,  glatt  gcftricpen  unb 
gan§  langfam,  bis  311m  Uminenbeu  jugebedt,  gelb  gebaden,  mobei  nicpt 
gerüttelt  tuerben  barf.  ®ann  mirb  bie  übrige  geftofteue  3iinbe  über 
ben  ®ucpen  geftreut  unb  folcper  bei  einmaligem  ilmmenbeit  auf  beiben 
©eiten  "bunfetgetb  gebaden  unb  mit  .Quder  beftrent. 

33.  Slfdj,  fübbeutfdje  ^Sfaitnfucf)enfcC;üffet.  9Ran  ftreidpt  eine  gtofje 
irbene  Bratpfanne  bid  mit  Butter  auS,  beftreidft  biinne  ©cmmelfcpeiben 
mit  Butter,  beftreut  fie  mit  $uder  unb  3imt  unb  legt  fie  in  bie  fßfanne. 
21uS  1U  l SRilcp,  3 (Siern,  bem  nötigen  9Repl,  ©at§  unb  3^der  riiprt 
man  einen  ©ierfudjenteig,  mit  bem  man  bie  ©emmeffepnitten  begiefjt, 
belegt  fie  aisbann  mit  ®irfcp=  ober  ißflautnenfompott  opne  ©ance  ober 
and)  mit  gebiinfteten  2lpfelfdptittcn  unb  legt  eine  gmeite  ©emmelfdpcpt 
barüber,  bie  man  tuie  bie  erfte  beftreidjt,  beftreut  unb  uocpntalS  mit 
bemfelben  (Siertudjenteig  begiejjt.  9Rait  bädt  ben  2lfd)  im  Dfeit  langfam 
1 — 2 ©tunben  unb  gibt  ipn  mit  3uder  unb  3imt  beftreut  3U  £ifcp. 

34.  21iti§=  unb  $nmutcl=$ud)cn.  3idpaten:  70  g geriebenes 
SßeiBbrot,  70  g geftofjeuer  ^roiebad,  1 gehäufter  Stöffel  feines  SRepl, 
3 @ier,  V 2 l SRilcp,  1 ©jälöffel  SlniSfanten  unb  etmaS  ©alj. 

®aS  Siroeifj  mirb  §u  ©epaum  gefcplagen,  ber  £eig  möglicpft  fcpnell 
gerüprt,  mit  bem  ©epaum  üermifept,  mit  reidjlicp  redjt  peifi  gemalter 
Butter,  ber  ein  3ufai3  t»on  ©cpntalj  gegeben  merben  fattit,  bei  ein* 
maligem  Ummenbett  biutfelgelb  gebaden  unb  mit  3uder  beftreut. 

©tatt  2IniS  nimmt  man  oft  Kümmel  unb  bädt  ben  Ühtcpen  mit 
©ped. 

35.  fpfaunfiupeit  tum  bicfgcfurf)tcm  IKciS.  ©rforberlid) : 250g 
abgebrühter,  in  9Rilcp  mit  einem  ©tüdepen  Butter,  einigen  ©tiiden  3imt 
obet  ßitroneufcpale,  125  g SRofiuen  (melcpe  etmaS  fpäter  bajn  fontmen) 
unb  etmaS  ©alj  tueidh  uub  bicf  gelochter  9teiS,  4 @ier,  2 bis  3 Gsfj* 
löffel  3uder,  etmaS  geftofjener  3toiebad  ober  geriebenes  Söeifjbrot. 

®er  etmaS  abgefühlte  9teiS  mirb  mit  ben  Sibottern,  bem  3uder 
unb  3wiebad  burrfjgeriihrt,  mit  bem  ju  ©djaitm  gefcplagetten  Grimeifj 
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toermifaCjt,  in  einer  Kudfenpfanne  mit  23ntter  auf  nicht  ftarfem  geuer 
gu  einem  großen,  ober  föffefmeife  51t  ffeinen  Kuchen  gebaden.  StmaS 
geröstete  itnb  feingeftoBene  in  bie  Pfanne  unb  beim  ilmmenben  auf  beit 
Kuchen  geftreute  2Beißbrotriitbe  ober  gmiebad  macht  ifjn  anfefjnlicher 
unb  fdjmadhafter.  ®er  Kudjen  mirb  mit  guder  beftreut  gur  Xafef 
gegeben. 

Stnmerlung.  Sei  einem  Übevreft  bott  9W3brei  mirb  man  nad)  borftefjenber 
Sorfdirift  leidjt  ba§  richtige  SSerJjältniS  treffen  tönnen;  hierbei  aber  ift 
eS  beffer,  Korinthen  51t  nehmen,  ba  fRofineit,  falls  man  fie  nicht  oorljer 
aufquellte,  im  Kuchen  nidjt  meid)  merben. 

36.  fJSfaititfittfjctt  tum  iibriggebftcbcnett  gcfotfften  Rubeln. 
3u  2 fßfannfudjen  mirb  ein  Suppenteller  öoH  Rubeln,  1 gehäufter 
©ßföffef  3Jtet)t,  3 ©ibotter,  1 Dbertaffe  9Rifcf),  etmaS  üütuSfatblüte 
ober  -nufj  unb  ein  menig  Safg  untereinanber  gemifd^t  unb  baS  gu 
Sdfaum  gefdjtagene  Gsimeifj  burdjgerüfjrt. 

37.  Uberrafd)ttngS=f|3fanttfud)ett.  2J?an  bädt  Pier  ©ierhtchen 
nad)  fftr.  12,  nadjbem  mau  gitbor  fofgenbe  Soeben  bereitet  unb  marrn 
geftellt  bat,  mit  benen  man  bie  ©ierHtchen  beftreiebt  unb  belegt.  23on 
ben  ffieften  eines  KafbSnierenbratenS  macht  man  eine  garce,  mie  man 
fie  gu  ben  Heilten  5Rierenfdjnittcben  D.  37r.  120  befefjrieben  finbet; 
bünftet  Heine  gemiegte  GthampignonS  tn  Butter  unb  menig  Kitronenfaft 
meicb;  ferner  fdjneibet  man  geräucherten  £ad)§  — einfacher  gefocbteit 
Sdjinfen  — in  fleine  SSürfel  unb  rührt  enblicb  aus  mehreren  burcb= 
geriebenen  horten  (Sibottern,  Safg,  Pfeffer,  faurer  Sahne  unb  geriebenem 
Käfe  einen  biden  23rei.  ®ie  fertigen  (Sierfuchett  beftreiebt  man  mit 
biefett  Sachen,  jeben  mit  einer  Sorte,  rofft  fie  bann  gufammen,  fdjneibet 
fie  in  Streifen  unb  reicht  fie  mit  berfelben  braunen  Sauce,  mit  ber 
man  bie  KrafHDmefette  fftr.  9 übergog. 

38.  Übriggebliebcne  ffiubcftt  31t  baden.  8ftan  macht  iit  einer 
Pfanne  etmaS  Butter  heiß,  breitet  bie  -Kübeln  barin  auS  unb  bädt  fie 
an  beibeit  Seiten  gelb. 

Sie  geben  eine  angenehme  ^Beilage  gu  Spinat  unb  aubern  grünen 
Söfättergemüfen,  fiub  audj  paffenb  gu  gelodetem  Dbft. 

39.  Kitdjctt  Pott  SOZcfjI  ttttb  iibriggeblicbcucu  Kartoffeln. 

SDtan  macht  93utter,  ober  Scfjmafg  unb  93utter  in  einer  Pfanne  redjt 
heiß,  reibt  fo  Diele  falte  gefodjte  Kartoffeln  auf  einer  Dteibe  gleichmäßig 
hinein,  af»  nötig  ift,  ben  öoben  ber  Pfanne  gu  bebeden,  1111b  ftreut 
etmaS  feingemachtes  Safg  barüber.  -Kadf  etma  10  2Jtiuuten  mirb  ein 
^SfanfiHidjcitteig  -Kr.  18,  baS  SBeißc  ber  (Sier  gu  Sd;auiit  gefd;Iageiv 
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eittgerül)rt,  bariiber  gefüllt,  ber  buchen  bi»  sunt  Ummenben  jugebecft, 
auf  beiben  ©eiten  frofj  uitb  bunfelgelb  gebaden  uitb  fogleid)  ju  jEifd) 
gegeben. 

(£§  paftt  ein  foldjer  Indien  bei  einem  täglidjen  Sifdj  31t  ©alat, 
foraie  aud)  31t  gemöhnlidjent  Kompott. 

40.  dichte  ^Snfferf nrfjcit  bott  295ei5eiimel)t.  3ut^aten:  1 l 
marine  SRild),  70  g gefchmolsene  unb  abgeflärte  Butter,  3 — 4 @ier, 
1 (Sjjlöffel  guder,  ftarf  30  g |>efe,  V2  kg  ermärmteS  feinet  ÜDiehl, 
130 — 200  g Korinthen,  gimt  ober  9ttu§fatbtüte  unb  etma§  @0(3. 

®a§  3)iet)t  mirb  mit  ber  SMd)  fein  gerührt,  mit  bem  übrigen  ber* 
inifdjt,  ber  £eig  tüdftig  gefdjlageit,  mit  ben  ermärmten  Soriuttjen  ber= 
mengt  unb  311m  langfamen  2lufgehen  sugebedt,  an  einen  mannen  Ort 
gefteüt.  SBenn  nad)  SSerlauf  oott  IV2 — 2 ©tunben  ber  SEeig  gut  auf* 
gegangen  ift,  bädt  man  ihn  in  einer  offenen  ®ud)enpfanne  in  S3utter, 
ober  SSutter  unb  ©djmals  sufammen,  31t  fteinen  Sudjett  oon  ber  ©röjie 
einer  ilntertaffe,  meldje  nur  einmal  umgelegt  merben,  unb  3tuar  bann 
erft,  menn  fie  oben  gaits  troden  getoorbeit  fiub. 

41.  ©clböljnltdjcr  fßuffcr.  -JJr.  1.  Hu§  700  g 2M)l,  1 Hau* 
marrner  Uftild),  1/±  SEaffe  gefdjmolseiter  S3utter  ober  ©chmals,  3 CSierit, 
50  g liefe  unb  etma§  ©als  toii'b  ein  SEeig  mie  31t  flehten  ißufferfucheu 
gemalt  unb  mit  Sutter  31t  3mei  großen  Indien  gebaden. 

42.  ©cmöl)nltd)cr  fßnffcr.  9Jr.  2.  (Pufferus  domesticus 
communis.)  DJiait  nimmt  1 kg  3M)t,  50  g liefe,  1 Dbertaffe  Ooll 
geflogenen  Suder,  V2 — 1 Dbertaffe  Ooll  gefdpnotsene  Butter,  125  g 
Korinthen,  3 — 5 CSier,  nad)  Seliebcn  etiuaä  Sitronenfdfale,  ungefähr 
V 2 l Sdiilcb,  mobei  e§  auf  etmaä  mef)r  ober  meniger  nicht  aitfommt  unb 
bädt  in  einer  lättglid)  oieredigen  Sonn,  in  ©rmaugelung  berfelbeit  in 
einer  ©d)nedeidud)enform  baoott  ben  ißuffer.  @r  mirb  marin,  aber 
aud)  falt  mit  Sutter  gegeffeit. 

43.  ^Snfferfndjcn  bou  fein  auSgcficbtem  SBurfjlbetgcuiuchl. 

SJtan  nehme  311  jeber  geftridjeiten  grogeu  Dbertaffe  9Jief)t  eine  gleiche 
Uaffe  tjeifeeä  2Saffer,  einen  reichlichen  ©fjlöffel  bide  faure  ©al)ne,  iit 
©rmangelung  berfelbeit  ebenfotiiel  gefchmolsene  S3utter  ober  ©chmals, 
8 g liefe  unb  etma§  ©als.  2lud)  famt  man  Korinthen  hhwtfiigeit. 

?iad)bem  ber  $eig  angerührt,  mirb  er  mit  einem  Süffel  ftarf 
gefdjlageit,  sunt  Slufgefjett  hingefteüt  unb  mie  ber  borfteheitbe  Juffer* 
tuchen  sn  großen  ober  fleinen  ®ud)en  gebadeit. 

44.  ffifaunfurijeu  üott  IBndjlticiscuinehl.  2 geftridiene  grofie 
Dbertaffen  feinet  Suchmeiseitmehl,  3 Xaffeit  heiles  Söaffer,  1 £affe 
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bicfe  faure  ©offne  imb  ©afg  merben  gut  gerührt,  uub  fogfeid)  in  rec^t 
ffeijf  gemorbener  93utter,  ober  ffalb  23utter,  Ifafb  ©dfmafg  gelbbraun 
gebaden. 

Sind)  !ann  mau  bie  faure  ©offne  in  einfachem  £au§ffaft  festen  taffen 
unb  eine  Saffe  geriebene  falte  Kartoffeln  ber  ÜDtaffe  gufügeit,  bieffacf) 
rülfrt  man  23udfmeigen=ißfannfudfen  ftatt  mit  SBaffer  mit  guter  föutter* 
ntifd)  au. 

45.  ÜEßeftfnfifdjc  Dleitjefnüfjcu  (Kartoffel =fßfannfudfeu)  mit 
<£>cfe.  SJtr.  1.  SJtan  neunte  ffiergu,  fomie  audf  bei  ben  nadjftetjenben 
S3orfdfriften,  redft  gute  mefjfige,  mofflfdfrnedenbe  bicfe  Kartoffeln,  mafdfe 
fie  bor  unb  nadf  beut  ©dfäfen  redft  fauber  unb  reibe  fie  rot)  auf  einem 
9teibeifen.  SJtan  bebarf  10 — 12  groffe  Kartoffeln,  etma  1U  l 9Mdf, 
125  g SBeiprot  unb  3 ffeine  gmiebäde,  4 (Sier,  ftarf  30  g §efe, 
2 (Sfjföffef  boU  bicfe  fanre  ©offne  unb  etma§  ©afg. 

Ser  Seig  barf  nicfft  bünn  fein,  bamit  fid)  nidft  bie  mäfferigen  Seife 
fd)eiben.  Sie  geriebenen  Kartoffeln  merben  eine  ©tunbe  mit  faltent 
SSaffer  bebeeft  unb  mit  einem  Sudfe  auSgeprefft.  Sa§  Kartoff ettoaff er 
giefft  man  nidft  meg,  fonbern  laßt  bie  ©tärfe,.  meiere  barin  enthalten 
ift,  fid)  gu  93oben  feijen,  giefjt  ba§  SBaffer  babon  unb  benutzt  fie  gu  ber 
Kudfenmaffe,  fonft  Ifat  man  nur  bie  mertfofe  fßffangenfafer.  Sann 
merben  Sftilcf),  Sßeifjbrot  unb  gmiebad  ffeiff  gemadft,  gerrülfrt,  Kar* 
toffefn,  (Sier,  £efe,  ©a£)tte  unb  ©afg  tüchtig  burcffgerüfjrt  unb  ber  Seig 
an  einem  marmen  Drt  gnnt  Stufgetjen  fjingeftetft.  (Sr  muff  fofaitge  auf= 
gelten,  bi»  er  ben  boppeften  Umfang  erreidft  Ifat;  bann  mirb  mit  bem 
23aden  angefangen.  Sa§  fetter  barf  fjierbei  meber  gu  ftarf  nodf  gu 
fdjmadf  fein,  meif  im  erfteren  gaffe  bie  Kuweit  nicf)t  gar  merben,  im 
festeren  au^trodnen  mürben.  @3  gehört  gu  Steibefudjen  überhaupt 
reicfjfid)  gett;  fjafb  abgeffärte  93utter,  fjatb  ©djmafg  eignet  fidf  borgüg= 
fid)  bagu.  @3  mirb  biefe§  in  einer  Kudfenpfattne  redft  fjeiff  gemalt  unb 
ber  Seig  gu  ffeinen  Kuchen  gebaden,  mefd)e  bi§  gurn  Umrnenben  gu~ 
gebedt  unb  gelbbraun  gebaden  merben. 

46.  2öcftfäfifrifc  fJicibcfnrfjcu  (Kartoffcf  = fPfaunfud)cn,  in 
einigen  ©egenben  and)  Juffer  genannt)  ofjttc  dpcfc.  9fr.  2. 

V 2 1 geriebene  rot)e  Kartoffeln  nad)  oorfjergefjeuber  3fngabe,  bod)  uid)t 
auägeprefft,  6 (Sier,  3 (Sffföffef  bicfe  faure  ©afjne,  2 gmiebädc,  nad) 
belieben  2 Söffet  Sffcuronat  uub  etma§  ©afg. 

Sa§  Geriebene  mirb  gunt  Sfbtröpfcfn  5 SJtinuten  auf  einen  Surcff- 
fdffag  gelegt,  bann  mit  (Sibottern,  ©af)ite,  SDfefjt  unb  ©afg  öermifcf)t 
uub  ber  Qrierfdjaunt  burd)gemeugt.  gurn  S3aden  fantt  nadf  belieben 
gefd)ntofgene  unb  oom  fßobenfafj  abgeffärte  föutter,  ©dpueinefdfmafg. 
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langsam  auggebratener  ©ped,  auch  gut  auSgeglüljteS  9tüböl  genommen 
roerben;  inbeS  ift  eine  SJtifchung  Oon  25utter  unb  ©djmals  befonberS 
51t  empfehlen.  ^ebenfalls  mu§  baS  gett  bereit  fteljen,  roenn  bie  Kitdfen 
eingerübrt  finb,  bamit  man  nicht  genötigt  ift,  ben  Seig  ^inäufteüen, 
rooburdj  bie  Kuchen  an  ©dpnadljaftigfeit  oerlieren  mürben.  Sie  9J?affe 
mirb  löffelmeife  in  bie  mit  reid)lid)  tjeifcem  Sett  berfeheue  Pfanne 
gegeben  unb  offen  maljrenb  tueniger  SOtinuten  bunfelgelb  gebaden,  tuo* 
bei  bie  Kuchen  mit  bem  ÜReffer  einmal  urngemenbet,  unb  nactjbem  bie 
erften  herauSgeuomnten,  bei  §injntf)un  bon  gett  aubere  hineingelegt 
merben. 

47.  28of)lfcilc  meftfälifdje  9fcei6efucf)en  (KartoffcI=fßfamt= 
fndjcn).  9tr.  3.  2Jtan  nehme  einen  etmaS  gehäuften  (Suppenteller 
nach  Wx.  45  geriebene  rofje  Kartoffeln,  gebe  baju  eine  etmaS  gehäufte 
ltntertaffe  getocf)te,  ganj  falt  geriebene  gefodfte  Kartoffeln,  ein  @i 
unb  Saig,  ritfjre  foldjeS  gut  uutereinanber  unb  bade  in  reinfdpnedenbem, 
fjeifj  gemaltem  9tüböl  ober  nach  belieben  in  97üböl  unb  ©dpnals  rafd) 
Heine  Kuchen  baüon  in  offener  Pfanne  nach  für.  45.  merben  oou 
bemerfter  üftaffe  7 ©tüd.  ÜDtan  tann  fie  311m  21;ee  ober  mit  idpfelmuS 
geben. 

48.  ^micbätfe  mit  ©aucc.  gu  V 2 1 Sftildj  nehme  man,  menit 
bie  ©c^iiffel  befonberS  gut  fein  foU,  4,  fonft  2 Sier  unb  1 — 2 ©jjlöffel 
guder,  miir3e  eS  mit  Sitronenfdjale  unb  gie^e  bieS  311m  ©inmeidjeu 
über  bie  gmiebäde.  Sft  bie  Siermilcf)  eingesogen,  mobei  bie  gmiebäde 
nicfjt  im  geringften  serbrödeln  biirfen,  fo  brüde  man  beibe  ©eiten  in 
feingeftofjene  Sßeifsbrotrinben  unb  bade  bie  ^miebäde  in  einer  ißfatme 
mit  ljei§gemad)ter  Söutter  auf  mäßigem  geuer  hellbraun. 

■JJtan  lann  eine  rote  ober  meiffe  Söeinfauce  (fielje  2Ibfchnitt  R.) 
bariiber  anridjten  ober  ba3u  reichen,  ebenfo  auch  jebeit  gmiebad  mit 
grudügelee  beftreidjen. 

49.  s4$reif$clbcerfd)nitte.  2ftan  fdfneibet  Söeiffbrot,  baS  einen  ober 
3mei  Sage  alt  ift,  in  fingerbide  ©tfjeibeit,  legt  fie  in  eine  ©djale,  über* 
gie&t  fie  mit  mariner  SDtild),  nimmt  fie,  menn  fie  burchgemeidft  finb, 
beraub  unb  legt  fie  auf  eine  ©djüffel,  um  micber  neue  ©cfjeiben  in  bie 
9Jtild)  legen  3U  tonnen.  -Jtun  serrüt^rt  man  2 — 3 (£ier,  gibt  bie  äftild), 
bie  non  beti  ©djeibeit  übrig  geblieben,  unb  auch  bie,  meldfe  abgefloffeu 
ift,  hinein,  unb  menn  bieS  sufammett  itod)  gerührt  ift,  legt  man  febeS* 
mal  fo  nie!  2Beif}brotfd)eiben  in  biefe  @iermilc£>,  als  in  einer  Pfanne 
ißlafj  hQbeu;  mau  menbet  fie  barin  um,  breljt  fie  in  geftofjenem  gmiebad 
nodj  einmal  tüchtig  herum  unb  bädt  fie  nun  in  rcidflid)  ißutter  auf  beiben 
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©eiten  froß  unb  bräuuücß  unb  beftreidjt  fie  mit  bid  eingefocßten  ^Srei§et= 
beeren  ober  mit  ißreißetbeergetee  unb  beftreut  fie  mit  Buder. 

50.  2knte Dritter  fdjuett  unb  gut  §u  baden.  @3  eignen  fieß  ßierju 
am  beften  große  hoppelte  Bwiebäde,  wetdje  nur  einmal  im  Ofen  gewefen 
finb,  ober  and)  ©entmel.  SSon  erfteren  neunte  man  ju  6 ©tüd,  an  ©ewidft 
etwa  580  g,  fnapp  1 l 9Rücß  unb  6 ©ier.  2)ie  B'tüebäde  werben  ge= 
[patten,  bie  SRitcß  wirb  mit  etwa§  ©itronenfeßate  ober  Bintt  unb  ein  Wenig 
©atj  gewürgt  (foeßenbe  9Ritcß  würbe  bie  Bwiebäde  ganj  auftöfen)  unb 
mit  einem  Söffet  baritber  üerteitt,  wobei  man  halb  nacßßer  bie  unterften 
Weicßen  Schnitten  auf  eine  ftadje  ©cßüffet  legt.  Llnterbe§  feßlägt  man 
bie  ©ier,  legt  bie  ©cßuitten  mit  beiben  ©eiten  ßinein,  baß  bie  ©ier  gut 
einäießen,  unb  bäcft  fie  in  ßeißgemaeßter  tßutter  mit  ©cßntalj  bermifeßt 
bunfetgetb. 

9Ran  beftreut  fie  ftarf  mit  Buder  unb  gibt  fie  womögtid)  mit  frifeßetn 
Kompott  red)t  ßeiß  jur  STafet. 

■Rocß  Woßtfcßniedenber  werben  bie  türmen  tRitter,  Wenn  man  fie 
in  eine  S'tare  (fieße  A.  tRr.  28  ober  29)  taueßt  unb  bann  in  ©eßmetj* 
butter  bäcft. 

Qu  ber  feinen  ®iicße  beftreießt  man  bie  eingeweießten  Ernten  tRitter 
oor  bem  töadett  mit  einer  SRanbetmaffe  au»  geriebenen  SRattbeln,  ©ieru, 
faurer  ©aßne  unb  Buder,  ober  ftreießt  eine  gute  SRarmetabe  auf  bie 
eine  ©eite  ber  eingeweießten  türmen  tRitter,  worauf  man  immer  jwei 
aufeinanber  legt,  fie  nun  einWekßt,  barauf  in  @i  unb  ©emmet  breßt 
unb  in  ©eßmatj  auSbädt. 

51.  ©paitifrfjcr  tBrotberg.  9Ran  feßneibet  6 attbadene  ©emmetn, 
naeßbent  man  bie  tRinbe  abgerieben,  in  ©cßeibeit,  legt  fie  in  eine  tiefe 
©djüffel  unb  übergießt  fie  mit  einem  biden  ßeißen  SBeinfdjaum  au» 
V 2 1 Siotwein,  125  g Buder,  6 ©ibottern,  ©atj,  ©itronenfcßale  unb 
30  g 9iei§ftärte,  läßt  fie  eine  SSiertetftunbe  barin  gießen,  feßrt  fie  in 
ber  abgeriebenen  tRinbe  um  unb  bäcft  fie  wie  in  höriger  -Rümmer. 
$amt  läßt  man  bie  ©cßuitten  abfüßten,  beftreießt  fie  mit  einem  guten 
tüpfetmuS  ober  einer  Dbftmarmelabe,  feßießtet  bie  ©eßeibeu  bergartig  auf 
unb  übergießt  fie  mit  bem  fteifen,  mit  Buder  gefiißten  ©cßuee  ber  6 ©i= 
Weiße.  9Ran  bädt  beit  törotberg  in  geliitber  SSärme  im  Dfeit  bitnfet* 
gelb  unb  reidft  ißit  ftatt  eine»  tüuftaufeä  511m  tRacßtifd). 

52.  -JJlcraucr  Prüften  (fReftoerweitbung  trodeiter  ©anbtorte  unb 
93i§tuit3).  ®ie  troderten  tRefte  werben  in  gteießmäßige  ©dfeibeu  ge= 
feßnitten,  auf  beiben  ©eiten  mit  feinem  tßaniltefiaubsuder  beftreut  unb 
auf  einer  tBledfptatte  fo  lange  in  beit  warmen  Dfeit  gefteüt,  bi§  bie 
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©Reiben  lidftgelb  finb.  . $tt  biefer  geit  rührt  man  150  g Slpfelgelee 
mit  einem  ©lag  Sttabeira  fjeifj,  tt)ut  350  g abgetropfte  eingemachte 
^irfcpen  unb  ebeitfooiel  entfernte,  uorper  in  etmaSSBaffer  aufgequollene 
Straubenrofinen  hinein  unb  biinftet  bie  ffrücpte  in  beut  ©elee  etma  fünf 
SJtinuten.  2ftan  nimmt  bie  grüdfte  auS  bent  ©aft,  fcf)icf)tet  fie  in  bie 
'JOtitte  einer  ©dfüffel,  richtet  bie  Prüften  fran§fi3rntig  herum  an,  unb 
füllt  beu  ©eteefaft  über  bie  Prüften. 

53.  $irfd)brütd)cH.  ©edjS  einen  £ag  alte  SMlcpbrötchen  reibt 
man  ab,  fdjneibet  fie  burdf,  ftid)t  jebe  Hälfte  runb  aus  unb  tränft  fie 
mit  9Md),  melche  mit  ißanidejuder  gefügt  mürbe.  SDie  Brötchen  läßt 
man  abtropfen,  menbet  fie  in  jerquirltem  ©imeifj  (Stefte  gut  gu  öer= 
menben)  unb  geriebener  ©entntel,  bädt  fie  in  ©cprnalj  golbbramt, 
beftreut  fie  mit  ^auitleguder  uttb  fdjiittet  ein  Kompott  aus  auSgefteinten 
$irfd;en  (Slbfcpnitt  0.  iftr.  7)  über  bie  Brötchen. 

54.  ^arthnuferflöfte.  SDülcpbrötcpen  merbett  auf  einer  Keibe  ab* 
gerieben  unb  halb  burd;gefd;nitten.  ftn  3 93rötcpen  nehme  man  3 Ober* 
taffen  ÜUJildj,  2 ©ier,  1 ©fflöffel  guder  unb  etmaS  ©itronenfcpale, 
SJtuSfatblüte  ober  $imt,  Hopfe  eS  untereinanber,  gieffe  eS  über  bie 
^Brötchen  unb  laffe  fie  2 bis  3 ©tunben  barin  meidjett.  •Kadfbem  fie  burcp 
unb  burch  mei<h  geroorbeu,  beftreue  man  fie  mit  ber  abgegebenen  Ütinbe 
unb  bade  fie  in  reichlich  peiffer  Butter  buitfelgelb.  SUiatt  richte  bie 
®löfje  gum  Kompott  jeber  2trt  an,  ober  gebe  eine  beliebige  Söein*  ober 
grucptfauce  bagu. 

55.  9?ei§birnen  (oftfriefifd)).  9Kan  fodjt  250  g fReiS,  nacp= 
betn  berfelbe  gut  abgebrüht,  mit  SJiilch  meid)  unb  red)t  fteif,  gibt  bann 
ein  ©i  bid  93utter,  guder  U1,p  abgeriebene  ©itronenfcpale  nad)  ©efcpmad 
pingu.  9tacp  bem  ©rfalten  ber  SDtaffe  formt  mau  längliche  kläffe  barauS, 
bie  man  in  ©i  uttb  $miebad  urnmenbet  unb  in  Sutter  hellbraun  bädt. 

SJtan  gibt  eine  SSauille*,  Sßein*  ober  grucptfauce  bagu. 

^ranfenfpctfeit.  Sille  ©ierfucpengericpte  finb  für  Traufe  ungeeignet, 
meil  fie  burcp  if)r  Saden  in  Sett  gu  fdpoer  üerbaulicp  merben,  erlaubt 
ift  allenfalls  fftr.  6,  7 unb  9. 


V 
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Jtatsfpcifcn, 


1.  (Ster  51t  focljcn.  Um  bie  ©ier  genau  uad)  SBuufcf)  gu  fodjen,. 
barf  man  fie  uidjt  etjer  in§  SSaffer  legen,  at§  bi3  e§  ftarf  f'od)t.  SBeicfje 
©ier  erforbern  gum  Podien  3 Minuten,  trenn  bie  SDotter  etwa»  bicf= 
lidjer  fein  füllen,  4 SJiinuten;  ©ier  gum  Butterbrot  ober  gum  Bergieren 
ber  ©emiife,  wogu  man  ba§  SSeifje  feft,  ba»  ©ctbe  nodf  etwas  weidf 
nimmt,  5 ÜUiinuten;  bod)  ift  babei  ftarfeS  gm*  öorauSgefejjt,  auf 
meinem  baS  Sßaffer  nad)  bem  |)ineintt)un  ber  ©ier  atSbatb  mieber 
in§  ®od)eit  fommt.  Stuf  $ßetroteum=S?ocfjern  braucht  man  etiua  eine 
Sftinute  meifr. 

SteiterbingS  gibt  es  fefjr  praftifdje  ©ierutfren,  bie  beit  öorbent  ge= 
bräudjlidjen  6anbut)ren  meit  oorgugielfen  finb ; aber  audj  fie  fann  man 
nur  beim  ®ocf)en  ber  ©ier  auf  rafdfemgeuer  berwettben,  ba  bei  fdftuadjem 
geuer  bie  .Seitbauer  gu  gering  ift. 

Beim  ®odjen  mehrerer  ©ier  ift  ein  ©iernefg  öon  Binbfabeit  gwetf= 
mä£ig  unb  bequem,  iubem  bariu  bie  ©ier  gugteid)  fjineingegebeu  ltnb 
gugteid)  fjerauSgenommen  werben  fönnen. 

2BiH  man  bie  ©ier  abfdfäten  unb  gum  Bergieren  001t  ©entüfe 
gebraudjen,  fo  werben  fie  fogteidj  in  falte»  SBaffer  gelegt,  uad)  bem 
Slbfütjten  betfutfam  au§  ber  ©djale  getöft  unb  in  gefatgenem  Söaffer 
Wicber  erwärmt. 
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2.  ©üdjfifdjc  ©ol=©icr  merben  befanntlid)  am  mofjlfdjmedenbften 
auf  beu  Salinen  in  einem  fftet}  in  natürlicher  ©ole  gefocfjt;  bodj  faitn 
man  fie  audj  fi'mftlicf)  juberciten.  SBünfcfjt  man  bie  @oI*@ier  öon 
gelber  garbe,  fo  focfjt  mau  fie  in  3tt>mbelmaffer,  anbernfalll  in  ge= 
mötjnlicfjem  SBaffer  fjart,  jebod)  nie  länger  all  10  Minuten,  flopft  bie 
©djale  ringlunt  Hein,  oljne  fie  ju  entfernen,  unb  legt  bie  ©ier 
24  ©tunben  in  ©algtuaffer,  melcfjel  fo  ftarf  fein  mufj,  bafj  fie  barin 
fdjmimmen.  Oft  mirb  bie  ©aljfole  and)  mit  geflogenem  Kümmel 
gemiirjt. 

Stnmertung.  2)te  ©adjfen  effert  bie  ©ol»®ier  am  fjäufigftcn  gum  batjrifdjen 
23ier.  Sludj  toerben  fie,  foroie  Sndjen  unb  ©aljgurfen,  bon  ben  Halloren 
— einem  alten  fädjftfdjen  SMflftamm  — nodj  allj;äf)rtid)  an  ben  pof 
gebracht. 

3.  $tebit5=  unb  9UZööcn=(£icr  ju  fodjcn.  Seibe  merben  bjart 
gegeffen,  in  Sßaffer  8 Sftinuten  gefodft  unb  all  ©inganglgcridjt  mit 
berfdjiebenem  33rot  unb  treffe  gereicht  unb  in  einer  ©djüffel,  bie  sur 
pälfte  mit  ©alj  gefüllt  ift,  angeriditet.  3hrer  ®Ieiuljeit  unb  feinen 
©djale  megen  ift  beim  ©inlegen  ittl  SBaffer  Sorfidjt  ju  empfehlen. 
@ie  finb  non  feinem  SBofjlgcfdjmad,  menn  man  fie  frifd)  erljält. 

©benfo  finb  „$uter=,  fßerlpuljn*  unb  fßfaueneier"  eine  föelifateffc. 
ÜOian  fodjt  fie  am  beften  palbmeid). 

Ülnnterfung.  $a  man  fjänfig  fdjon  angebrütete  Siebi^gier  erljält,  fo 
untermirft  man  fie  öor  bem  Ütodjen  einer  sfßrobe.  tSegt  man  ein  Si 
nadj  bem  anbern  in  eine  mit  faltem  SSaffer  gefüllte  ©djale  unb  bie 
Eier  finfert  gleidj  barin  auf  ben  23obeit,  fo  finb  fie  frifd).  Dreljen  fie 
fidj  erft  metjrmall  unb  finten  bann,  fo  finb  fie  bebrütet. 

4.  üiiiljrei.  S3ott  gemöljnlidjen,  nidjt  ju  fleinen  frifdjen  ©ierit 
nefjme  man  ju  jebetn  ©i  1 ©fjlöffel  SJUIdj,  loenig  ©alj  unb  bie  Ipälfte 
einer  fleinen  2Salnu§  grofj  Sutter.  äftan  serflopft  ©ier,  fütildj  unb 
©atg,  läjjt,  am  beften  in  einem  fleinen  irbencn  ©efdjirr  bie  Sutter 
gelb  merben,  giefjt  bie  ©ier  hinein  unb  rüljrt  fie  über  gan§  fc^madjem 
Steuer  lattgfam  bil  junt  ®idmerbeit;  bie  Pfanne  mirb  fdjon  borljer  ab* 
genommen,  unb  bal  fRüljrei,  fobalb  el  fertig  ift,  in  ein  bereitftefjcnbe! 
©djüffeldjen  gefüllt,  bamit  el  redjt  noeid)  bleibe.  Seim  fRüljren  barf 
balfeibe  nidjt  breiig  gemadjt  merben,  melljalb  el  gut  ift,  ben  Söffe! 
ftridjmeife  über  ben  ©runb  ju  jieljen.  Oft  mirb  aber  bal  jn  jartent 
Srei  gerührte  @i  borgejogen.  — ffSifanter  unb  für  biete  fcfjmadfjafter 
mirb  bal  fRiifjrei,  menit  man  ftatt  StRildj  unb  Sutter  SBaffer  unb  ©ped 
nimmt. 

3D?an  gibt  bal  fRiifjrei  jn  Spargel,  grünem  ©alat,  Siidingeu, 
©ommermurft,  falter  gunge  unb  fRaudjfleifcf) ; ju  ben  brei  teueren 
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fann  etwas  feingepadteS  ©djnittlaud)  mit  ben  geflopften  ©iertt  »er* 
mifcpt  merbert. 

fRüprei  läfjt  fiep  mannigfach  tieränbern  burd)  baS  2)urcpmifcpen 
tion  weicpgebünfteten  serfcpnittenen  Pilsen,  fleinen  gefocpten  ©pargel* 
fpipett,  bon  einigen  entgräteten  ©arbeHeuftüdcpen,  gewiegtem  SacpS, 
jowie  bon  einigen  Söffetn  geriebenem  ®äfe  jeglicher  21rt. 

2BiH  man  baS  fRüprei  als  Gritt  gangSgericpt  nacp  ber  Suppe 
reiepett,  fo  füllt  man  eS  in  tiorper  erwärmte  DRufcpelfcpalen  unb  mifcpt 
in  ber  feinen  ®ücpe  in  gleifcpbrüpe  gefodjte,  würfelig  gerfc^nittene 
®albSmilcp  unb  Srüffelfcpeibeu  baswifepen  unb  belegt  baS  fRüprei  mit 
Streifen  SacpS.  gür  ben  einfadjen  STifd)  mifcpt  man  ®äfe  unter  bie 
©ierntaffe,  epe  man  fie  rüprt,  beftreiept  bie  Oberfläche  mit  Stomaten* 
brei,  naepbem  man  fie  eingefüllt,  ober  beftedt  fie  mit  ©ertielatwurft* 
ftiftdjen  unb  umfränjt  bie  SRufcpeln  mit  geröfteten  ©emmelfcpnittcpen. 

211S  feine  Slbeubfdjiiffel  reiept  man  auf  feinen  Safeln  baS 
fRüprci  im  grüpling  auf  folgenbe  SBeife.  9Ran  pnpt  rote  unb  weifje 
junge  fRabieScpen,  täfjt  ein  23lättd)en  oben  ftepen,  fcfjneibet  bie  ©cpale 
ber  2Sur§el  nad)  bem  931ättd)en  51t  mit  feparfem  SReffcr  in  fcpmalen 
Streifen  beinape  perunter,  opne  fie  abjutrennen,  legt  bie  fRabieScpeu 
einige  ©tunben  in  faltet  Söaffer  unb  erpält  fo  jierlicpe  fRöScpen.  9Ran 
läßt  fie  abtropfen,  fcfjneibet  runbe  SBeipbrotfcpeiben,  bie  man  in  ber 
3Ritte  auSpöplt,  gelb  röftet  unb  mit  einem  ©träufjepen  frifeper,  mit 
einigen  SEropfen  Öl  unb  wenig  ©als  bermifepte  treffe  ausfüllt.  SDrei 
SEriiffeht  foept  man  meid)  unb  gerfdjneibet  fie  in  ©epeiben.  SEann  bereitet 
man  ein  gutes  fRüprei  auS  etwa  10  Grient,  päuft  bieS  bergförmig  in 
bie  SRitte  einer  erwärmten  ©cpüffet,  belegt  eS  mit  ben  SBeifjbrotfcpnitten 
unb  befrängt  eS  mit  fRabieScpenröScpen  unb  STrüffelfcpeiben. 

5.  iöerloreuc  @icr.  Sine  ^anbbreit  pocp  SBaffer  wirb  in  einem 
Stopf  mit  ©alj  unb  wenig  Griffig  gelodjt,  frifepe  ©ier,  eins  uaep  bem 
anbern  rafcp  pinein  gefcplagen,  boep  muffen  fie  nebeneinanber  liegen 
fönnen.  ©obalb  baS  SBeijje  gut  sufammenpält  (part  bürfen  fie  niept 
gelodjt  fein),  werben  fie  perauSgenommen,  unb  wenn  man  fie  fäuerlicp 
Wünfcpt,  mit  etwas  Griffig  befprengt.  Sann  fdpneibet  man  fie  ringsum 
glatt,  ftreut  etwas  feingeftofjeneS  ©als  barüber  unb  gibt  fie,  auf 
©piuat  gelegt  ober  basu  angerieptet,  sur  Stafel. 

21ud)  als  GrüngangSgericpt  nad)  ber@uppe  fönnen  bie  tierloreneu 
Grier  gerekpt  werben  unb  swar  gibt  man  itt  ber  einfadjett  S'üdje  bann 
eine  ©arbeiten*,  ^eriugS*,  Sauerampfer*  ober  fRemoulabenfauce  über 
bie  Grier  unb  tiersiert  bie  ©djüffel  mit  geröfteten  Srotfcpnitten.  — ign 
ber  feinen  föitcpe  beftreiept  mau  eine  ©cpiiffel  bid  mit  ber  folgenbett 
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fämigen  Sauce:  äReljrere  gmiebeln  unb  einige  Sdjinlenfcfjeiben  merben 
in  33utter  gelb  gefdjiui^t,  2 Söffet  SReljt  barin  geröftet  unb  tjalb  Sleifdj* 
briilje,  tjalb  Saljne  Ijinju  getljan,  baß  eine  fämige  Sauce  entfiel)!,  bie 
burd)  ein  Sieb  geftridjeu  mirb.  ®ann  fügt  inan  75  g geriebenen 
fparmefantäfe  an  bie  Sauce,  jieljt  ben  ©imeiftfdjnee  jrneier  ©ier  burd) 
unb  ftreicfjt  bie  fbälfte  Sauce  auf  bie  Sdjiiffel.  SUiau  orbnet  bie  öer= 
lorenen  Eier  barauf,  überfüllt  fie  mit  bem  fReft  ber  Sauce,  beftreut 
bie  Oberfläche  mit  Semmelfrumen  unb  S'äfe,  beträufelt  fie  mit  Sutter 
unb  bäcft  bie  ©ieroberflädje  getblid). 

6.  hkbatfeuc  ober  Spiegeleier.  $yu  einer  gefd)euerten,  fauberen 
fßfanne  läßt  man  93utter  tjeijf  merben,  fdjlägt  bie  (£ier  befjutfant  hinein, 
fo  baff  jebeS  ©i  gang  bleibt,  ftreut  etmaS  feingentadjteS  Sal3  barüber 
unb  fdjiebt  fie,  menn  baS  Sßeifje  bidtid)  getnorbett  ift,  ol)ne  fie  utnju* 
menben,  auf  eine  Sdjiiffel,  fdjueibet  ben  Sianb  glatt  unb  ridjtet  fie  5U 
Spinat  ober  511  äljnlidjeu  ©entüfen  an.  Sa  ein  moljlgelungeneS 
Spiegelei  feinen  braunen  9iaub  Ijaben,  and)  unten  nicl)t  bräuulidj  aus* 
feljett  barf,  fo  ift  eS  ungeübten  Rauben  51t  empfehlen,  bie  ©ier  in  einem 
Siegel  auf  fodjenbem  5öaffer  51t  bereiten. 

Sludj  fann  man  bie  Spiegeleier  mit  folgenber  Sauce  anridjten  unb 
fie  al§  augeneljme  Slbenbfpeife  reidjeu: 

Stuf  4 fßerfonen  nimmt  man  etma  2 ©ier,  1 ftarf  gehäuften  Sljee* 
löffel  9Reljl  ober  Starte,  1 grofje  Obertaffe  SSaffer,  ©ffig  nach  ©e» 
fdjmad  unb  fo  Oiel  guder,  bafj  ber  ©ffig  gemilbert  mirb.  SieS  alles 
rnirb  bis  511m  Sluffodjen  gerührt,  V2  @i  bief  Öutter  burdjgemifdjt,  über 
bie  Ijeifjen  ©ier  angeridjtet  unb  bie  jugebedte  Sdjiiffel  einige  SRinuten 
auf  eine  Ijeifje  iplatte  gefteKt. 

3n  einfacher  JBeife  beftreut  man  bie  jierlid)  angerichteten  ©ier  nur 
mit  etmaS  geljadtem  Schnittlauch- 

SBill  man  bie  Spiegeleier  als  ©in gang Sgeridjt  nad)  ber  Suppe 
geben,  fo  bereitet  man  fie  nach  folgenber  SSeife.  9Ran  läjjt  üom  Säder 
ein  SSeihbrot  in  Diollenform  baden,  fdjneibet  bieS  in  Scheiben,  entfernt 
bie  förumen,  offne  bie  fliinbe  51t  oerlepeu  unb  bädt  bie  33rotrinbe  in 
Sdjmalj  golbbrann.  9Rau  legt  fie  auf  eine  mit  SarbeOenbutter  be* 
ftridjene  flache  Sdjüffel,  beftreidjt  bie  ütinge  mit  bider  faurer  Saljne, 
fdjlägt  in  jeben  9ting  ein  ©i,  faljt  bie  ©ier,  beträufelt  fie  ebenfalls  mit 
etmaS  faurer  Saljne,  bebedt  bie  Schöffel  mit  einem  23utterpapier  unb 
bädt  baS  ©eridjt,  bis  baS  ©imeifj  erftarrt  ift.  Seljr  tjübfdj  ift  als  Um* 
fränsung  eine  IReilje  ganzer  gefüllter  Somateu. 

7.  Gier  mit  Scnffancc.  grifefje  ©ier  merben  mcicfj  gefodjt,  ab* 
gefdjält,  ber  Sänge  nadj  glatt  burdjgefdjnitten,  in  eine  Sdjiiffel,  bie  offene 
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©eite  nad)  oben,  gelegt  unb  mit  feljr  menig  feingcmadjtem  ©alj  be= 
ftreut.  mirb  eine  ©enffauce  (fiet;e  2lbfcf)nitt  R.)  barüber  gegeben 
ober  nur  gerlaffene  Butter,  bie  man  mit  ©enf  oerrütjrt  fjat.  — ©tatt 
ber  gefügten  Eier  fattn  man  aud)  „Perlorcne"  ®ier  mit  ©enffauce  geben. 

3Bol)lfd)medenb  finb  falte  gefdjälte,  fjalbmeid)  gefocljte  ßier  aud) 
mit  einer  „®räütermat)onnaife". 

8.  ©cfiiütc  ©icr.  £>artgefod)te  Grier  fcfjneibet  man  burd),  nimmt 
bie  ©otter  l)erau§  unb  Permifdft  bie  Raffte  ber  getfadtcn  ©otter  mit 
einigen  gemiegten  ©arbeiten,  (£f)ampignon§,  einem  ©tüddjen  gefjacfter 
Sunge  ober  @d)infen  unb  einem  roljen  ©ibotter.  Bon  ben  übrigen 
®ottern  rüfjrt  man  mit  ©enf,  Öl,  (Sftragoneffig,  ©alj  unb  Pfeffer, 
eine  bidlidje  ©auce,  mifd)t  einen  ©eit  berfetben  unter  bie  gemiegten 
©adjen,  bafj  man  eine  gefd^meibige  garce  erhält,  füllt  biefe  in  bie  au§= 
gel)öl)lten  (Sierljälften  unb  giefft  bie  übrige  ©auce  über  bie  Sier.  ©iefe 
gefüllten  @ier  finb  bei  §erren  fet)r  beliebt  unb  bieten  für  ben  2tbenb= 
tifd)  eine  angenehme  2lbmed)felung. 

(Sbenfo  hüben  marnte  gefüllte  ©icr  eine  Ijübfdje  ©peife,  bie  fid) 
befonber»  al§  @ingang§gerid)t  nad)  ber  ©uppe  ober  al§  grüf)ftiid»= 
geriet  eignet.  Man  fann  bie  Ifartgefo  elften  @ier  baju  Perfdfiebenartig 
füllen,  entmeber  mit  einer  gifdjfarce,  einem  feljr  feinmürfeüg  gefd)uit= 
tenen  ®alb§mild)=  ober  ©eftiigetragout  ober  aber  nur  einfad)  mit  ben 
au§gelöften  Gsibottern,  bie  man  gerreibt  unb  mit  feinen  Kräutern,  Beib= 
brot,  geriebenem  ®äfe  unb  etma§  §u  einer  garce  oerarbeitet. 

$n  jebem  gälte  befjält  man  etma3  üon  ber  güdung  gurüd,  ftreidft  bie3 
auf  eine  fladfe  ©Rüffel,  ftettt  bie  gefüllten  (Sierijälften  nebcneinanber 
baranf,  beträufelt  fie  mit  Butter,  beftreut  fie  mit  geriebener  ©emmel 
unb  bädt  fie  gelbbraun. 

9.  ©ierberg.  ©a»  SBeiffe  Oon  6 Ijartgefottenen  (Siern  fdjiteibet 
man  in  feine  nubelartige  Streifen,  bämpft  fie  in  einer  Bedfamelfauce 
{fiefje  Slbfdjnitt  R.)  unb  ridjtet  fie  bergförmig  auf  einem  Reinen  Ijcifjen 
©dfüffeldfeit  an.  ©ie  ©ibotter  gerreibt  man  mit  einem  ©tiid  frifdjer 
Butter  unb  ©at§,  reibt  fie  bann  burd)  ein  ©ieb  auf  bie  angeridjteten 
Gsimeifjftreifen  unb  belegt  bie  ©d)iiffel  mit  geröfteten  ©entmefbreieden 
unb  läfjt  ba§  ©eridft  im  Dfcn  redft  Ijeifj  toerben. 

10.  Marinierte  öfter.  Matt  fod)t  18  frifdjc  ßier  t)art,  fd)ält  fie 
unb  legt  fie  in  einen  Reinen  ©teintopf.  ©amt  fodjt  mau  1 l ©ffig 
mit  15  g Pfeffer,  15  g gngloer  unb  ebeitfooiel  gamaifapfeffer  10  9Jti= 
nuten  unb  giefjt  itjn  burd)  ein  ©ieb  auf  bie  (Sier.  ©er  ©teintopf  mirb 
nad)  bern  ©rfatten  be§  C$ffig§  mit  fßergamentpapier  öerbunbeit  unb  bie 
(Sier  nad)  3 — 4 2ßod)cn  al§  Beilage  jum  Butterbrot  gereid)t. 
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11.  9i'oI)c  Gier  für  Traufe  fdjmacfljaft  ba^uMeten.  ©egen 
rolje  ©ier  gaben  manche  Sranfe  einen  unübertuinblicfjen  Söibertoitten, 
ben  feine  9JJacf)t  ber  Überrebung  511  betreiben  berntag.  SWan  muf?  in 
fotdien  gälten  berfudjen,  bic  rogen  ©ier  fo  barjubieten,  baff  fie  burd) 
SSogtgefcgmad  bie  Slbneigttng  iibertoinben.  — ©anje  ©ier  nehmen 
fidj  teidjt,  tnenn  man  fie  in  eine  fieine  SJioffataffe  fcfjfägt,  barin  mit 
ungelöster  Sftitd)  übergiefet  nnb  bie^  trinfen  täfct.  gür  fegr  fegtuatge 
SOZagett  bereitet  man  bie  ganzen  ©ier  anberS  bor.  ÜDtan  fdjtägt  ba§ 
Simeifi  faft  ju  Scgautn,  rügrt  bas?  ©igetb  mit  einem  Söffet  Sagne 
glatt  unb  burd)  ein  Sieb,  fügt  einen  Söffe!  ©ognac  ju,  siegt  ba§  ge= 
fcgtageite  ©imeifj  barunter  unb  rcid)t  e§  fofort.  — ©igetb  rügrt  man 
am  beften  mit  gttder,  auf  ie^e^  ©ig^  10  g gereegnet,  flaumig  unb 
gibt  einige  iXropfen  ©itronenfaft  barait,  aueg  faun  man  bie  mit  beni 
guder  uerrügrte  ©igetb  mit  ettua§  foegenbem  SSaffer  unb  3 g gteifdf* 
Lepton  ber  Siebig=©ompagnie  berfegett,  ober  and)  ftarfen  SBein,  Porter 
unb  2tte  bagit  neunten.  — ©imeif?  nimmt  fid£)  gut,  mettu  mau  ba§ 
©iroeiff  31t  fteifent  Sdjitee  fdjtägt,  langfam  1 Söffet  bide  füfje  Sagne, 
ebenfobiet  ©ognac  unb  1 Sgeelöjfet  feinen  guder  burdjmeugt  unb  e» 
löffettueife  fofort  bem  Traufen  reidjt. 

12.  (Sicrfäfc.  9 — 10  ©ier  (je  naeg  ber  ©röfje)  fdjtägt  man  gut 
burcgeiitanber,  rüfjrt  fie  mit  1 l SDtitcg  uttb  etma§  Sals  fo  tauge 
über  fSibadjent  geuer,  bi§  baS  ©anse  gerinnt,  311  geifj  barf  e3  uidjt 
toerben,  unb  giefft  e§  bann  sunt  Stblaufen  fcgiteH  in  bie  gönn,  bamit 
bie  ©ier  redjt  meid)  bteiben.  2ludj  fautt  man  einige  ®orintgen,  metdfe 
man  borger  in  fodjenbeitt  SBaffer  gat  auSquetten  taffen,  tageumeife 
burdjftreuett.  §at  man  inbe§  etma§  längere  geit  bi§  311111  ©ebraud), 
fo  mirb  ber  ©iertäfe  jebenfaltä  mitber,  )uentt  man  bie  ©iermiteg  in 
eilten  Steintopf  giefjt,  in  focgenbeS  SSaffer  ftettt  unb  barin  fo  tauge 
fortmägrenb  todjen  täfjt,  bi3  fie  gerinnt. 

SJian  beftedt  ben  ©iertäfe  mit  SDJaubetftiftcgen  unb  gebe  at§  ait= 
genegme  Sauce  ba3u:  Sagne  bort  faurer  ÜJJiitcg  mit  SSanitte-guder 
fegäumig  gefegtagen  unb  mit  2lrraf  bermifdjt.  2tud)  pajjt  eine  falte 
2Bein=  ober  grucgtfauce  ba3u. 

13.  ©ier=©attert.  1 l SDiitcg,  4 gefd^tagene  ©ier  uitb  5 ©i* 
botter,  1 abgeriebene  ©itrone,  guder  unb  giint  gebe  man  in  eine  tiefe 
Scfjüffet,  fege  fie  sugebedt  auf  focgenbe§  SBaffer  uub  taffe  fie  fo  fange 
ftegen,  bi§  ba§  ©eriefjt  bid  gemorbett  ift.  SRacg  bem  ©rfalten  beftreue 
man  e§  mit  guder  unb  gebe  eingemadjte  Preiselbeeren  ober  ein  aubereä 
gersgaft  fegmedenbeä  Kompott  ba3u. 
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©tuen  fetjr  tjübfdjen  ©ierberg  fann  man  au§  bem  ©ier -©elce 
tjerfteUcn.  SJlan  belegt  eine  runbe  ©djiiffet  mit  ©djeiben  tion  33i§fuit 
unb  SRatronen,  bie  nwnt  in  §imbeerfaft  taucfjte  unb  reibt  ba§  @ier= 
©etee  burcfj  ein  ^orjettanfieb  tofe  auf  ba§  ©ebäd,  bafr  e§  bergartig 
aufgetjäuft  unb  toder  erfdjeint.  SJian  beträufelt  ben  ©ierberg  mit  rotem 
grudjtfaft,  beftreut  itjn  mit  guder,  umlegt  itjn  mit  einem  ß'ranj  fteifer 
©djtagfafjne  unb  reidE)t  eingemadjte  ®irfdjett  nebenher. 

14.  ©cfdjtagene  SDIitdj.  ®id  gemorbene  Stftitdj  mit  ber  ©atjne 
mirb  mit  einem  ©djneebefen  V4  ©tunbe  ftarf  gefdjtagen,  mit  $uder 
unb  ,3imt  burdjgerütjrt,  in  eine  tiefe  ©ctjüffet  gefüllt  unb  mit  gmiebad 
gereidjt.  SSWan  tarnt  and)  ein  ©ta§  roten  Stein  mit  burdjfctjtagen. 

15.  gerriUjrte  Siäfcntild)  (Sarfäfe,  ©ttypmitdj).  Sttan 
nimmt  bid  getoorbene  SCRild)  oljne  ©atjne,  fe^t  fie  in  bie  Slätje  be§ 
$euer§,  bafs  fie  attmätjtidj  öon  ben  toäfferigen  Seiten  fid)  fc^eibe  (bodj 
miife  fie  toeicf)  bleiben),  täfjt  fie  in  einem  baju  beftimmten  leinenen 
S3eutei  abtaufen,  rütjrt  fie  burd)  ein  btedjerneS  ©ieb  unb  rütjrt  bann 
junge  ©atjne  ober  frifdje  äJlitdj  mit  Sitder  uttb  geftofjener  SSanitte 
burctj.  Dber  man  füllt  bie  faure  SJütdj  ungemärrnt  mit  ober  oljne  ben 
Siatjm  in  einen  tofen  teinenen  deutet  unb  tjängt  biefen  am  SIbenb  öor 
bem  ©ebraudj  auf,  bamit  bie  Sftotfe  abtaufen  fann.  @ie  ift  feiner  unb 
jarter  mie  bie  tjeiBgemadjte  üffiildj  unb  mirb  mie  biefc  mit  fRafjrn  ober 
füfjer  SJiitd;  unb  guder  angeriifjrt.  Sladjbem  man  fie  in  eine  tiefe 
©cfjitffel  gefüllt  unb  glatt  geftridjen,  beftreut  man  fie  mit  Sttder  un|j 
reifen  Steinbeeren,  aucfj  motjt  mit  geftofjenent  ^ngtner,  ober  man  gibt 
etma§  faure  ©atjne,  bie  mit  .guder  unb  ßimt  fdjäumig  gefdjtagen  ift, 
barüber  unb  bie  übrige  ©atjne  baju.  Dfjne  ©atjne  barf  biefe  Sftitdj 
nidjt  ju  bid  gerüfjrt  unb  fRüdfidjt  barauf  genommen  lnerben,  bafj  fie 
fidj  nadj  bem  Stnrüfjren,  gteidjmie  9W3  nadj  bem  ®odjett,  bebeuteitb 
oerbidt. 

SSiete  lieben  e3,  ©tippmitdj  mit  fßreifjetbeeren,  Steinbeeren  ober 
®irfcfjfompott  ju  negieren. 

16.  ©cfodjtcr  fRci§.  Sttan  fodjt  guten  abgebrühten  3iei§  in 
©atjtuaffer  20  Minuten,  giefjt  itjn  bann  ab  unb  ftettt  itjn  nodj  10  SDii= 
nuten  in  eine  manne  ©fenrötjre,  mo  man  itjn  öfter  umfdjmcuft,  bcüor 
man  itjn  51t  Sifdje  reidjt.  SJiait  gibt  biefen  Diei§  ber  Slbmedjfelung 
halber  ober  im  grütjling,  mo  bie  Kartoffeln  fdjtedjt  merbeu,  ftatt  biefer 
51t  alten  gebratenen  utib  gefodjten  gteifdjfpeifen. 

Su  Sinter  ifa  focht  man  beit  9M3,  inbent  man  itjn  mit  fodjettbem 
Staffer  übergiejjt,  lOSQüuutcu  bamit  berbedt  ftetjeu  täfjt  unb  bie§  nodj 
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jmeimat  mieberfjott.  Saun  ftcHt  man  itju  mit  ©atjluaffer  auf»  geuer, 
lägt  ifjit  auffodjett,  Qiegt  ba§  SBaffer  ab,  fdjüttet  bett  9ieiS  auf  eine 
©Rüffel  unb  fteHt  ifjn  10  üKiuuteu  in  einen  mäfjig  feigen  Cfen.  (Sr 
mirb  mit  etmaä  Satter  ücrriifjrt  unb  locfer  angeridjtet. 

9locf)  fdjöner  mirb  ber  9tci3,  mie  icfj  au§gefuitben  gäbe,  auf  fotgenbe 
SEBeife.  9Ratt  bringt  ign  mit  tattern  SBaffer  auf»  geuer,  täjjt  ign  bi» 
jurn  Ü?odjen  fommen  unb  giegt  igu  ab.  SieS  mieberfjott  man  nod) 
jmeimal,  lägt  ign  bann  mit  ber  jurn  2tu»quelteit  beftimmteu  glüffig* 
feit  aufraatlen  unb  fetjt  igu  barauf  auf  eine  geige  tperbftelle,  mo  er 
ot;ue  ju  fodjen,  meid;  aufquillt  unb  in  15  bi»  20  SOünuteu  fertig  ift. 

17.  Sttriucr  9ici§.  150  g (Sarotiua*  ober  SD7ailänber  9iei§ 
toirb  in  tattern  SSaffer  gemafd;en,  mit  einem  Sucfje  abgetrodnet  unb 
mit  einer  geriebenen  gmiebet  in  75  g Vutter  unter  beftänbigem  9tüfjren 
teiegt  gelb  gebraten.  Sann  füllt  man  1 @ta»  SSeijjmeiu,  etma§  <Sitro= 
nenfaft  unb  1/io  l fräftige  g-teifegbriige  an  unb  foegt  bat  9lei»  meid) 
unb  förttig.  Vor  bau  Eturidjten  fdjmcdt  man  igu  mit  ©atj  unb  meuig 
Pfeffer  ab  unb  gibt  ign  511  gebeimpftat  gteifdjfpcifat.  Verfeinern  tarnt 
mau  ba§  ©eridjt  burd;  (Srfejjen  beä  SBeifjmeiuc»  bitrcg  SRabeira  unb 
bat  3ufa£  öott  20  g jerfdjnittene  gebänipfte  Sriiffctn,  bie  man  einige 
ÜDiinuten  in  bem  9tci»  siegen  tägt. 

18.  9iei§  jit  Ragout.  Sftan  nimmt  ju  2 ©egüffeftt  V2  kg  9tei§, 
fodgt  ign  ab  unb  lägt  ign  in  VouiCtoit  auäquetlen,  rügrt  bann  ein  ©ta§ 
iDtabeira,  1 Xaffe  ©afjne,  2 (Sibotter,  125  g fßarntefanfäfe  fjinju  unb 
legt  ign  al§  9iaitb  um  ein  angerid;tetc»  9iagout  001t  ©eftiiget  ober 
Üalbfteifd;. 

19.  sJici»brci.  3U  225  g 9ici§  gehören  2 l SD7itcg.  SKait  locge 
bat  9iei3  breimal  auf  (oergt.  sJir.  16),  taffe  ein  ©tüddjen  Vutter  in 
einem  Sopfc  jergefjen,  moburd;  bie  SRildj  oor  ban  Einbrennen  ge* 
fidjert  mirb,  giege  bie  StJiitcg  ginein  unb  taffe  fie  jurn  ®odjen  tommen. 
Saun  gebe  man  beit  9lei3  mit  einigen  ©tüddjat  guten  3intt  (feiner 
ift  e§  ftetS,  ftatt  3dnt  Vanille  ju  nehmen,  jiiutat  ber  ^imtgcfdjmad 
mandjem  niefjt  gufagt)  baju  unb  taffe  ign  an  geiger  Eperbftette  gar,  aber 
niegt  ju  meid;  unb  nidjt  51t  bief  auSquetlen;  todjen  barf  er  nidjt  metjr. 
©päter  mirb  ein  ©tüddjen  3«cter  unb  meuig  ©atj  giusugefügt,  ber 
9teiä  in  eine  ©d;üffet  gefiitlt  unb  mit  3uder  beftreut,  oft  and)  mit  getb* 
gebratener  Vutter  begoffeu.  2Büttfd)t  man  beit  9iei»  falt  ju  geben, 
fo  rechne  man  beim  ®od;en  barauf,  bafj  er  mätjrcnb  beä  ßattmcrbenä 
oiet  bider  mirb.  Elud;  gebe  man  ign  nicfjt  fogleid;  in  bie  beftinimte 
©cgüffet,  fonbern  riifjre  igu  üorger  erft  burd;,  am  beftcit  mit  einigen 
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©iöottern  unö  einem  ©üßcßen  3ium  ober  Siqueur,  ba  er  fonft  falt  leicht 
nicßtSfagenb  feßmedt. 

Übriggebtiebenen  DteiSbrei  fann  man  entmeber  als  Sßfaunfucßen 
naefj  K.  9ir.  35  gubereiteu,  ober  and)  gunt  Süden  bon  ißlinfen  naeß  K. 
9ir.  4 gmecfnmßig  bermenöen.  Sind)  fann  man  ib;n  gu  Keinen  Ätößcßen 
formen,  in  ©cßmelgbutter  auSbaden  unb  biefe  noeß  ßeiß  in  geriebener 
©cßofolabe  ummenben. 

20.  9ieiS  in  9iotmctit  fiir  Traufe.  2Jian  bringt  100  g 9leiS 
gmeintal  mit  faltem  SBaffer  bis  borS  ®ocßen,  foeßt  ißn  bann  in  SSaffer 
Oalb  gar,  füllt  1/ 2 l 9totmein,  2 Teelöffel  ©itronenguder  unb  etmaS 
gimt  ßingu  unb  foeßt  ißn  ööUig  gar.  SDartn  gibt  man  ißn  ßeiß  gu  Stifd; 
unb  marme  berfüßte  mit  ©igelb  berrüßrte  ©aßne  als  ©auce  babei. 

21.  91ciS  mit  Stpfctn.  9Kan  neßrne  ßiergu  ben  beften  3teiS, 
foeße  ißn  breimal  auf,  laffe  in  einem  Stopfe  einen  ©tief)  öutter  ger= 
gelten,  gebe  ben  3leiS  mit  focßenöem  SSaffer,  einem  ©tiid  gimt  unb 
etmaS  ©alg  hinein  unb  laffe  ifjn  langfam  au§queflen  (fieße  9ir.  1 6).  SBenn 
er  beinahe  meid)  gemorben  ift,  gebe  man  bie  2lpfet  nebft  einem  reidjlicßen 
©tiid  guder  bagu,  foeße  ben  9ieiS  bodenbS  gar,  aber  nießt  gu  bid, 
unb  rüßre  ißn  borfießtig  öureß,  bamit  er  gang  bleibe.  9lucß  fann  man 
ein  ©laS  Söeißmein  öureßrüßren.  2llSöann  rußte  man  il)it  an  unb 
ftreue  guder  bariiber. 

gu  125  g 3ieiS  finb  6 mittelmäßig  große  gefdjätte  unb  in  je 
8 Steile  gefdjuittene  nießt  fefjr  faure  2tpfel  ein  gutes  83erßältniS  unb 
gibt  öieS  als  gmeiteS  ©cridjt  eine  Portion  für  3 $erfonen. 

SJtan  fann  bie  Slpfel  and)  gu  SJtuS  foeßen  unb  mit  öem  3leiS  ber* 
mifeßen,  maS  feiner  ift.  Söirb  fpät  im  grüßjaßr  bieS  ©erießt  bon 
5ßarabieS=9ipfeln  gubereitet,  fo  taffe  man  fie  gur  §älfte  meieß  foeßen 
unb  gebe  bann  erft  ben  abgebrüßten  3?eiS  ßingu.  ©eßr  moßlfdpnedenö 
ift  ein  ©cßäldjeit  mit  2lpfet=  ober  33rombeergelee  als  S3eigabe  gu  biefem 
3ieiS,  ber  bielfacß  aueß  ftatt  in  SBaffer  mit  ÜDtilcß  gefodjt  mirö. 

©in  guter  SlpfelreiS  läßt  fieß  aueß  als  9iacßfpeife  feßr  moßt  ber= 
menben,  meint  man  ben  mit  UJiitd)  gar  gefoeßten  SteiS  mit  93utter,  guder, 
gerriebeneit  ÜDtafronen  ttttb  3 bis  4 ©igelb  berntifeßt  unb  ißit  teießt  in 
eine  runbe  gorm  briidt.  SDtau  ßößlt  bie  SJtitte  ber  @d)iiffel  auS,  füllt 
gar  geöünftete  Slpfelbiertel,  bie  nitßt  gerfaHeit  bürfeit,  ßiitein,  ftürgt  beit 
9teiS,  belegt  feine  Dberftädje  mit  ber  gmeiten  §älfte  Slpfelbiertet  unb 
umgibt  ißn  mit  einem  ®raitg  eingemadjter  ®irfd;en. 

22.  9tci§  mit  9iofincu  (ein  teicßteS  ©ffen  für  ©euefeitbe).  gft 
ber  9teiS  abgefodjt,  fo  feße  mau  ißit  naeß  borßergeßenber  Eingabe  aufs 
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Leiter  unb  gebe,  toettn  er  toeicp  ift,  außgefucpte  unb  gctoafdfene  ioeidf 
gebämpfte  SRofinen  bagu  unb  laffe  ipn  bamit  nocp  einige  2Jtinuten 
burcpgiepen. 

23.  ^au  int  ©ad  (sf?ottgcbeutcl,  fJicißbcutel).  750  g 9ieiß 
ober  375  g 9ieiß  unb  375  g mittelfeine  ©raupen  mit  x/z  kg  guten 
gtoetfcpen,  ober  330  g 3'uetfcpen  unb  170  g Stofinen.  Flnftatt  ber 
©raupen  ift  aucp  eine  Süiifcpung  oon  Steiß  unb  gefcpältent  ©pelg  31t 
gleichen  Seilen  31t  empfehlen. 

Steiß,  Stofinen  unb  gtoetfcpen  toerben  gut  getoafd)eit,  leptere  offen 
abgelocpt.  Saun  legt  man  ein  gang  faubcreß,  in  peiffem  SBaffer  ftarf 
außgebrüdteß  Sud)  in  eine  tiefe  ©cpüffel,  ftreut  baß  Semerfte  nebft 
©alg  lagentoeife  pinein,  binbet  baß  Sucp  berartig  311,  baff  Siaum  3unt 
Flußquellen  bleibt,  fteKt  eß,  mit  einem  alten  Seiler  baruuter  unb  mit 
reidjlicp  locpenbem  SBaffer  bebedt,  aufß  geuer  unb  liifft  baß  ©ericpt 
2 ©tunben  tocpen.  Seim  Flnricpteit  fann  braune  Sutter  unb  guder 
bariiber  gegeben  unb  Srateu  mit  Sratcnfauce  ober  roper  ©cpiitfeu  bagu 
gegeffen  toerben.  Sei  fparfamer  ©ttricptuitg  ift  opnc  loeitereß  folgeube 
©auce  paffenb  unb  9tand)fleifd)  eine  augeitepme  Seilage: 

3ur  angegebenen  Portion  toirb  ein  ©jflöffel  SJtepl,  pinreicpettbe 
SJtildf,  1 ßibotter,  1 ©tiid  Sutter,  guder  unb  etloaß  ©alg  biß  junt 
Fluffodfett  gut  gerüprt;  bie  ©auce  barf  nur  tnäffig  gebunben  fein.  S)iefe 
Portion  alß  eiugelneß  ©eridjt  pafft  für  6,  anbernfallß  für  10  fßerfotten. 

Saß  ©eraten  biefer  ©peife  pängt  pauptfäcplid)  00m  Sinben  ab. 
Söfft  man  gum  Flußquellen  gu  tueuig  Staunt,  fo  tuirb  fie  feft,  gu  Oiel 
Staunt  macpt  fie  toeicp,  meßpalb  gum  erftenmale  gu  raten  ift,  toäprenb 
beß  S’odpenß  einmal  nadjgufepen,  um  nötigenfatlß  baß  Sanb  lofer  3U 
binben. 

24.  Steiß  mit  Soutaten.  SJtan  quillt  ben  gut  abgefodften  Steiß, 
naepbem  man  ipn  in  Sutter  XU  ©tunbe  burepgebraten  pat,  in  leidfter 
gleifcpbrüpe  toeicp  unb  fepr  bid  auß,  fügt  bann  bie  burdfgeftriepenen  in 
Sutter  mit  ©alg,  Pfeffer,  gerfepnittener  gtoiebel  unb  einem  ©tüdepen 
©epinfen,  fotoie  ettoaß  Souilion  gebünfteten  reifen  Somaten  pingu  unb 
ridjtet  ben  Steiß  gu  Seefftealß  unb  Sammrippcpen  an.  Stefte  bertoenbet 
man  gu  Sotnatenfuppe. 

25.  fötcplpiit  (§ilbeßpeimer  Siationalgericpt).  30  g fpefe  löft 
man  mit  1 Speelöffel  guder  unb  4 ©fflöffel  SDtild;  auf  unb  oerfnetet 
bamit  800  g SJtepl,  3 ©er,  Inapp  V2 1 SJtilcp  unb  ettoaß  ©alg,  fo  baff 
ein  guter  Seig  entftept.  ©r  toirb  in  eine  mit  SJtepl  beftreute  ©eroiette 
lofe  gebunben,  gtoei  ©tuubeit  aufgepen  laffen  unb  bann  ettoaß  fefter 

26* 
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gebuuben.  i^tt  ©aljwnffer  wirb  bcr  SCRet)t^)üt  eine  ©tunbe  gefocht,  wo= 
Bei  er  einmal  umgebre^t  werben  tauf;.  9Ran  gibt  jum  SETie^t^üt  entmeber 
©irup,  ober  gerlaffene  Satter  ober  auggebratenen  ©ped. 

26.  ©agofontpott  (Driginalrejept).  Sftan  focf>t  100  g ißer!fago 
in  Vio  l SBaffer,  ebenfoüiel  SBeiftWein,  2 Söffeln  £)imbeerfaft,  70  g 
guder  unb  3 g Slnanagejdraft  bid  aug.  2)ann  bermifdjt  man  beu 
©ago  mit  mehreren  Würfelig  gefctjnittenen  eingemachten  fßfirfidjen 
unb  halbierten  $irfd)en,  fußt  bag  Kompott  in  eine  ©Rüffel,  überftreidjt 
eg  mit  einem  ©u§  bon  40  g geriebenen  äftanbcln,  30  g guder  unb  brei 
©ibottern,  bäcft  bag  Kompott  7*  ©tunbe  in  rnäffig  warmem  Dfen  unb 
reicht  eg  warm,  gür  ben  einfachen  SEifd;  fann  man  bem  nur  in  SBaffer, 
^uder,  &itronenfd>a!e  unb  -faft  gefotzten  ©agofompott  §ute^t  einige 
Söffe!  ©aft  ober  auggequeßte  Stofinen  ober  Korinthen,  auch  luof)I  in 
guder  unb  SBein  Weid;  gebämpfte  2!pfe!bierte!  beimifchen. 

27.  Sütpioccabrei  für  Äranfc.  ÜDtan  rührt  in  V2  l fodjenbe 
9D7iIdj  40  g Stapiocca  unb  focht  bieg  etwa  15  ÜDtiuuten  -$u  einem  gleich1 
mäßigen  Srei,  gibt  eine  fßrife  ©alj  unb  etwag  guder  baran  unb  rührt 
bor  bem  2lnrid)ten  jwei  ju  ©djaum  gefchlagene  (Siweifi  burd)  ben  S3rei. 

28.  ©ute  Rubeln  (Portion  für  8 big  10  ifSerfonen).  ^ierju 
gehören  4 gan^e  @ier,  4 Stöffel  SJtüch  unb  fo  Oie!  ganj  feineg  üßtef)!, 
a!g  SDtildj  unb  ©ier  annehmen.  Stag  SD7ef)!  gibt  man  in  eine  ©chüffc!, 
macht  in  ber  SUtitte  eine  Vertiefung,  gibt  (Siev  unb  ÜDtüch  Ejinein,  rü!;rt 
eg  mit  einem  ÜDteffer  51t  einem  leichten  Steig,  legt  biefen  auf  einen  Stifd) 
unb  macht  ihn  mit  ben  §änben,  währenb  man  immer  SM;!  unterftreut, 
jum  glatten,  faft  feften  Steige,  ^e  länger  unb  fteifer  biefer  oerarbeitet 
ift,  befto  beffer  Werben  bie  Stubeln.  ®ann  fdjneibet  man  ihn  in  bier 
Steile,  roßt  jebeg  ©tüd  fo  bünn  Wie  ißapier  nach  beibeit  ©eiten  hin  auS 
unb  hängt  eg  jum  Xrodnen  auf  einen  Strodenftod.  ^ft  bag  bierte 
©tüd  auggeroßt,  fo  legt  man  bag  erfte  auf  beu  Stifd),  ftäubt  etwag 
9Jtef)I  barüber,  fdjneibet  eg  freujweig  burd;,  legt  bie  ©tiide  aufeinanber, 
roßt  fie  !ofe  auf  unb  fdjneibet  fie  mit  einem  ÜEReffer  in  ftrohhdlwbreite 
Streifen,  macht  biefe  augeinanber,  iitbent  man  ein  wenig  SJtefj!  barüber 
ftreut,  unb  !ä£t  fie  trodnen;  bodj  fann  man  fie  auch  fogleich  gebrauchen. 

2Ran  fod;c  bie  Rubeln  in  reidjüdj  fodjeubent  SBaffer  mit  ©als  weich, 
etwa  1/a  ©tunbe,  fdjütte  fie  auf  einen  Sturdjfchlag  unb  gieße  fodjeubeg 
Söaffer  barüber.  Statut  richte  man  fie  an  unb  gebe  gebräunte  Satter 
barüber.  Ober  mau  fodje  9Jti!d)  mit  einem  reidjlidjen  ©tüd  frifcher 
Satter  itttb  etwag  ©als,  laffe  bie  Stubelu  einigemal  bartn  burdjfodjen, 
ricfjte  fie  au  nnb  gebe  fo  bie!  geftofjeueu,  in  Sutter  gelbbraun  geröftetcn 
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3>tiieBacE  barüber,  ba§  fie  ganj  bebedt  fittb.  Sind)  fanit  man  ftatt  beS 
gwiebadS  einen  flehten  Seil  mtgef  odjter  -Kübeln  in  getbgemadjter  23utter 
frof;  braten  unb  bie  fftubetn  bamit  bebeden  ober  geriebenes,  in  23utter 
braun  geröfteteS  ©^toargbrot  511m  iiberftreuen  neunten.  Kalbsbraten 
unb  getrodnete  ßtüetfdien  fhtb  eine  paffenbe  33eilage,  bod)  ift  aud)  oljne 
weiteres  SlpfelmuS  angenefjm  baju. 

Knmerhtng.  SBie  öon  ber  fämigen  33rü^e  eine  S¥raftfu4>tr»e  Bereitet  werben 
famt,  finbet  man  in  B.  Kr.  92. 

StuS  ÜBerreften  öon  Kübeln  fann  man  nach  K.  Kr.  36  unb  38  wobt» 
fdjmetfenbe  ©Reifen  bereiten. 

29.  Käfettubcln  (9ieftüermenbitng).  125  g geriebener  trodener 
Keife  — ©d^oei^er»,  9tafjm=  ober  ©ibanter*  finb  am  beften  baju  — 
ebenfoöiet  SDleb)!  unb  baS  nötige  SBaffer  werben  nebft  ©al§  unb  einer 
^ßrife  Pfeffer  51t  einem  fteifen  Xeig  oerarbeitet.  ©r  wirb  auSgerottt,  in 
(Streifen  gefdjnitten  unb  eine  SBeile  trodnen  gelaffen,  beoor  man  bie 
(Streifen  mit  S3utter  beftreiefjt  unb  im  Ofen  auf  einem  Kudjenbted)  badt. 
SKan  gibt  bie  Käfenubetn  als  pifanten  Slbfdjlufj  eines  9Ka£)IeS  an 
©teile  ber  beliebten  Käfeftangen. 

30.  SKittcIgrobe  ©raupen  mit  .gwetfdjeu  (ein  SKittag»  uitb 
Sdbenbgeridjt).  SDtan  rechne  als  ©eittiife  auf  3 iperfonett  250  g ©raupen, 
fetje  fie  mit  einem  ©tiid  93utter  unb  Wenig  SBaffer  aufs  getter  unb  f'ocf)e 
fie  in  furjer  S3rüf)e  bei  öfterem  -Kadjgiefjen  unb  ®urd)riit)ren  langfant 
red)t  Weib  unb  furj  ein  unb  füge  etwas  ©als  Ijinju.  llitterbeS  brülje 
man  250  g 3roetfd)en  ab,  fodje  fie  in  reidjlidjent  SBaffer  langfant  weid), 
fdjiitte  fie  mit  ber  Sörülfe  511  ben  weidjgefodftcn  ©raupen,  riipre  alles 
mit  1 — 2 ©fjtöffel  gttder  ober  ©irup  untereinanber  unb  taffe  eS  nod) 
ein  wenig  fodjen. 

©S  wirb  bieS  ©eridjt  gWar  mit  ber  ©abet  gegeffett,  barf  jebod) 
itidjt  §u  bid  gefodjt  fein.  ÜDiatt  gebe  falteS  Uiaudjfleifd)  ober  eittge» 
fdjnittenen  traten  ba^u. 

31.  ©raupett  mit  faurcr  ©atjuc.  9Kan  brüfjt  bie  ©raupen  mit 
fodjenbent  SBaffer  ab,  brät  fie  in  S3utter  tangfam  10  bis  15  SKinuten 
unb  fodjt  fie  in  ÜDtildj  gar.  ®ann  fügt  man  baS  nötige  ©als  tjinjtt, 
öermifdjt  fie  mit  mehreren  mit  bider  faurer  ©alftte  üerquirltett  ©ient, 
füllt  bie  ©raupen  in  eine  gorm  unb  bädt  fie  in  einer  Ijalben  ©tuube 
iic£)tbraun.  SJtan  reicht  füfje  ©af)ne  31t  biefem  ©eridjt  unb  gibt  eS  als 
angenehme  Slbenbfpcife. 

32.  @Hu  IcidjtcS  Stbcubcffcn  Don  Sudpuciscngriipc.  9Katt  läßt 
Su^weijengrü^e  in  todjenber  SKild)  auSqueHert,  oerfe^t  fie  mit  etwas 
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©atj  unb  läfjt  fie  gar  ju  meid)  unb  nidjt  ju  bid  focf)en.  Seim 
Slnridjten  gebe  man  braune  Sutter  unb  3udcr  bariiber. 

33.  9JfeIjfgriiuptf)cn  ju  fod)cu.  ®erfefbe  ebenfo  fein  au§geroIIte 
Xcig  mie  ju  Rubeln,  mirb  in  Heine  SBiirfel  gefcfjnitten,  bie  man  mit 
bem  2ßieg=  ober  §admeffer  fo  fein  mie  ©raupen  madjt.  3f*  ber  Xeig 
üorjüglid)  fdjön  unb  feft,  fo  fann  man  ifjn  aud)  auf  einer  3ieibe  reiben. 
5)iefe  äftefjtgräupdjen  merben  befonber§  gu  SRildjfuppen  gebraust. 

34.  SOJaiSbrci.  ©erfelbe  mirb  mie  SDMSfuppe,  bod^  biefer  gefoefjt 
unb  ift  ein  natjrtjafteö  unb  moljlfeifeS  ©ffen. 

35.  $talicnifdjer  ©terj.  ®a§  $Dlai§mef)I  fdjüttet  man  in  ge» 
faljeneS  fiebenbeä  SBaffer  in  bie  DJlitte  be§  Xopfe§,  ofpte  31t  rühren,  fo 
ba|  fidj  ein  fdjmimmenber  Raufen  bitbet,  ben  man  fo  lange  fodjen  läfet, 
bi§  er  niebergefunfen  ift  unb  ba§  bariiber  ft^fjenbe  SSaffer  mefjreremal 
aufgemallt  f)at.  ®ann  nimmt  man  ba§  ©efäf)  üom  geuer,  rüfjrt  ba§ 
@an3e  3U  einem  fteifen  Srei,  ben  man  gleich  unb  glatt  brücft  unb 
mieber  auf§  geuer  fteHt,  bi§  ®ampf  auSjuftrömen  anfängt.  ÜDlan  fann 
ben  ©terj  mie  Polenta  benu|en,  gemöljnlidj  mirb  er  in  ©dfeiben  ge» 
fdjnitten  unb  entmeber  mit  fjeifjer  brauner  Sutter  übergoffen  ober  in 
ber  Pfanne  in  Sutter  gebaden. 

36.  -£nrfe  in  ber  $ornt  für  Traufe.  100  g |jirfe  fetjt  man 
breimal  mit  fattem  SBaffer  auf,  läfjt  fie  fodfenb  fjeifj  merben  nnb  gießt 
fie  bann  ab.  ®ann  quillt  mau  fie  mit  fnapp  XA  l SJlild)  unb  25  g guder 
fomie  einer  fßrife  ©als  langfam  bid  au3,  üermifdjt  fie  mit  ©itronen» 
suder  unb  einem  Teelöffel  Siofenmaffer,  jieljt  ben  fteifen  ©d)aum  eine* 
©imeift  unter  bie  £irfe,  fomie  einige  gebünftete  Slpfelfdjnitte  unb  gibt 
fie  in  einem  fßorsettanförmdjen,  in  bem  man  fie  im  Ofen  gelb  über» 
baden  läfjt,  31t  Xifdj.  s 

2ll§  Strnnfcnfpeifcn  geeignet  finb  aufjerbem  9lr.  1,  4,  5,  9,  1 1, 
13,  16,  19,  21,  26,  31  unb  32. 


M.  ©tlccs  ltub  ©efroritfö. 


1.  ^efd)affcnf)cit  ber  üerfd)tebenen  ©alter  tftuffc  51t  ©clccd, 
(©aderten,  ©iiljctt,  2l§pic§),  al§  ^aufenMafe,  ^albgfiific, 

SdjlüehtSfiiffe  itttb  ©djtuartcu,  ©clatinc  unb  2(gar=2(gar. 

2H§  93inbung§mittel  jur  Bereitung  ber  ©eleeä  fennen  ttrir  biäper  bie 
£>anfenblafe,  eine  2Ibfodpmg  üon  ®alb»fü§en,  üon  ©dfiueine* 
fdjto arten  ober  *füfjen  unb  bie  fpäter  non  bem  9ttaterialien=®auf* 
mann  fiaine  in  ißarte  erfiutbene  ©elatine.  3«  neuerer  geit  ift  ein 
non  ipftanäeu  ftamntenbeä  s-8iubung§mittel,  2igar=2lgar,  befannt  ge* 
tuorben.  möge  pier  im  allgemeinen  bie  Siebe  baboit  fein,  tnie  ber 
©tanb  biefer  fünf  23inbuug§mittel  gemeinten  tnirb  unb  ma§  beim  Um=v 
finden  ber  ©adert  31t  beadjten  ift. 

j.  baufenblafe.  ®ie  §aufenblafe  liefert  bie  feiitfteu,  ftarften  unb 
anfepnlidjften,  aber  aud)  bie  foftfpieiigften  @elee§.  diejenige,  tneldfe 
als  Slätter  im  §anbel  norfommt  unb  bie,  üor§  Sidjt  gehalten,  einen 
bläulichen,  perlmutterartigen  ©djeiit  hat,  ift  bie  befte.  SDie  anbere  2trt 
non^aufenbtafe  ift  jufammengerodt  unb  mujf,  tuenu  fie  gut  ift,  blätterig 
fein,  ©rftere  fdjneibet  man  in  Heine  ©tiide,  letztere  tnirb  norper  mit 
einem  Jammer  tneicp  unb  lodet  getlopft,  fo  bafj  fie  fid;  jerfdjueiben 
tä§t.  ®anacp  ftedt  man  bie  jerfcpnittene  $aufenblafe  jurn  ©intneicpen 
in  einem  fepr  fauberen,  engen,  irbenett  Söpfdjett,  mit  SBaffer  bebecft, 
über  dlacpt  pin,  unb  morgend  auf  fcptnacpeä  geiter,  ober  beffer  auf  bie 
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nicht  gu  heihe  glatte  be§  fperbe'3,  unb  täjjt  fie  tangfam  fodjen,  bi§  fie 
aufgeföft  ift,  tna»  in  1U  ©tunbe  bcr  galt  fein  mirb.  SBeitn  fie  gut 
ift,  fo  löft  fie  firf)  beinahe  gang  auf  unb  fiefjt  mie  ftare§  SBaffer  au§. 
sJftau  gibt  biefe  gtüffigfeit  burch  ein  5Dtuiltäf3f)cf)en  unb  gebraust  fie 
nach  S3orfdjrift. 

23on  guter  §aufenbtafe  bebarf  ntan  gu  2 l ©etee  40  g.  16  g f offen 
in  ben  2lpotf)efen  gemöhntid)  75  ißf. 

2.  Italbsfügc.  ©tanb  bon  KatbSfühen.  Sa§  ©etee  bon  Katb§» 
filmen  ift  gmar  biel  umftänbtidjer  at§  ba§  boit  ^aufenblafe,  jeboch  auä) 
biet  billiger  fjerguftelten  unb  gugteid)  fet;r  reinfdjmedenb.  Ser  ©tanb 
mirb  auf  folgeube  SBeife  gcmadjt:  Sie  Katbgfühe  gu  ©adert  jeber 
2trt  merben  abgebrannt,  atfo  mit  ihrer  leberartigen  §aut  recht  fauber 
gereinigt,  gut  gemafdjen  unb  gum  2tu§giet)en  unb  Söeihmerben  einige 
©tunben  in  taumarrne§  SBaffer  gelegt.  Sanad)  merben  fie  fCein  ge- 
nauen unb  momögtid)  in  einem  glafierten,  jebenfattä  meihfodjenbeu 
Sopfe  mit  Ealtem  SBaffer  auf3  geuer  gefetd;  fobatb  e§  gut  fodjt  unb 
ber  @d)aum  entfernt  ift,  merben  fie  abgegoffen  unb,  mieber  mit  frifdjem 
Söaffer  bebedt,  auf  ein  rafdjeä  geuer  gebradjt.  5D?an  taffe  bie  giihe 
etma  3,  4 bi§  5 ©tunben  bei  öfterem  Umrüfjren  tangfam  aber  ununter- 
brochen fodjen,  bi§  fie  gerfatlen,  nehme  fie  herauf,  giefje  etma§  SBaffer 
barüber  unb  biefeä  gu  ber  gut  eingefodjten  S3rüf>e,  metche  nach  bem 
2tbnet)men  be§  3ette§  burd)  ein  feines  £>aarfieb  in  ein  porgettanene» 
ober  irbenel  ©efd)irr  gegoffen  unb  bi3  gum  nächften  Sage  hingefteüt 
mirb.  Sßor  bem  ©ebraud)  muh  fotuot;!  bie  obere  getttjaut  at§  auch  ^cr 
Sobenfah,  fomeit  er  unttar  ift,  abgefchnitten  merben. 

3u  2 l ©etee  gehören  im  SBinter  6,  im  ©ommer  8 gute  Katbsfühe, 
bon  melchen  bie  33rühe  bi§  gu  V2 1 eingefodjt  merben  fann.  Siefer  atfo 
bereitete  ©tanb  fann  gu  SBein-,  gteifd)5  unb  f5ifd;getee  bienen. 

©ine  gefdjidte  ©aftmirtin  bebicnt  fich  gunt  Kodjen  bon  ^atbSgetee 
ftatt  ber  ^albSfü^e  abgehauener  93einfnod)en  bon  rohem  Kalbsbraten 
unb  behauptet,  bah  ©etee,  bon  biefem  bereitet,  biel  meniger  Um* 
ftänbe  erfordere  unb  ftarer  merbe  at§  ba§  bon  KatbSfüjjen. 

5.  Stanö  non  Sduneinefifm’arteit  ober  -fügen,  ©chmeiucfdjmarteu 
über  -füfje  merben  gut  gereinigt,  recht  ffein  gehauen  unb  mit  Sßaffer 
gefodjt  mie  bie  KatbSfüfje.  SSon  ©djmarteit  rechnet  man  V2  kg  auf 
1 l ©etee,  baS  ebenfalls  fetjr  mot)tfd;mecEenb  ift. 

4-  ©etatine.  Sie  ©etatine  ift  in  ihrer  Stnmenbuitg  ber  ^aufenbtafe 
ähnlich,  ber  ©efdjmad  aber  ift  bietfach  meniger  rein  at»  jener,  bod) 
mirb  bon  beutfdjen  gabrifen  audj  eine  borgüglicfje,  ftare  unb  rein^ 
fchmedenbe  ©etatine  in  ben  £>anbet  gebracht.  Sie  ©etatine  hat  ber 
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rafdjen  unb  bequemen  2tnroenbung  unb  it)rer  2ßot)tfciIf)eit  megen  eilte 
fiarfe  SSerbreitung  gefunben,  fo  bafj  fie  je^t  in  jcber  Materialien* 
§anbtung  gu  tjaben  ift.  Matt  erljätt  fie  in  Heilten  Xafctn,  toorin 
fd)iefraintetige  Söierecfe  gepreßt  finb,  bon  getblidjmeiffer,  Harer,  fotuie 
aud)  bon  fdjön  roter  gärbung.  2>er  ^ßrei§  ber  erften  Qualität  ift 
8 ißf.  für  10  g,  bie  gtüeite  Dualität  ift  uid)t  anguraten.  3e  Harer  bie 
garbe  unb  je  biinner  bie  93IättcE)en,  befto  beffer  ift  bie  ©elatine.  Man 
ttjut  motjt,  bie  ©etatine  in  größeren  Quantitäten  511  taufen;  e§  foftet 
bann  ba§  1l2  kg  t)öd)ften§  3 Mart. 

Dermenbung  tutb  Dorricbtitng  ber  ©elatine.  SDiefe  bient  nidjt  nur 
gu  Manbet*,  f5beifd)=  unb  gifcf)futgen,  fonbern  aud)  gu  Haren  fiifjen 
©etee§;  fie  luirb  aufgetöft  tbie  folgt:  Man  gerfdfneibet  fie  mit  ber 
©djere  in  Heine  ©tiide,  fefjt  biefe  iit  einem  faubertt  ©efdjirrdjeu  mit 
tattern  SBaffer,  gu  30  g ©etatine  eine  Dbertaffe  bott,  auf  eine  fycifje 
fßtatte,  mo  fie  uad)  SSertauf  bon  */ 2 — 1 ©tunbc  böCtig  aufgetöft  ift, 
unb  ber  ©d)aum  fauber  abgenommett  tnirb.  gatt§  ein  fdjnclterer  ©e* 
braudj  ermünfdp  märe,  fetje  man  fie  mit  etma§  met)r  Söaffer  auf  eitt 
nidjt  gtt  ftarte§  geuer  unb  rüt)re  t)äufig  um,  big  fie  aufgetöft  ift,  bamit 
fie  niefjt  am  Sopfe  Hebe.  $u  Haren  ©eteeg  fatttt  man  fie  Hären,  mie 
cg  bei  ben  Sßorfcpriften  bemerft  toorben;  jebocfj  ift  eg  bei  bett  befferen 
©orten  nidjt  nottoenbig.  Qu  1 l gtüffigem  netjme  man  im  Söinter 
20  g,  im  ©ommer  25  g ©etatine,  bod)  t)ängt  bie  Menge  berfelbert 
bon  ber  2lrt  ber  ©peifen  ab,  gu  metdjer  fie  gebrandet  merben  fotl.  ^n 
1 l Mitdj  genügen  16  g ©etatine,  um  fie  atg  ©eteefpeifen  ftürgen  gu 
tonnen.  SBaffer,  SSeiit,  gtcifdjbrütje  2c.  erforberu  24  g auf  1 1.  ©ott 
eine  gteifdffpeife  in  ©etee  geftiirgt  unb  in  ©djeibeu  gefdjnitteu  merben, 
menu  fie  erfattet  ift,  fo  ntuf?  bag  ©etee  ftraffer  fein,  unb  nimmt  man 
bann  gu  jebem  Siter  gtiiffigteit  32  g.  ®a  eg  fiel;  iubeg  ermiefen  Ijat, 
bafj  ber  ©attertftoff  bon  berfdjiebenem  ©etjatt  ift,  fo  möchte  eg  ratfam 
fein,  gu  einem  umguftürgeuben  ©etee  bortjer  eine  Heine  $robe  gu 
madjen,  bamit  man  beftimmt  miffe,  bafj  fie  bie  nötige  ®onfifteng  ent* 
tjätt;  jebenfattg  aber  ift  eg  notmenbig,  bag  ©etee,  namentlich  im 
©ommer,  am  Sage  bor  bem  ©ebraudj  gu  bereiten. 

5.  2tgar*2tgar,  ein  neuereg,  biet  ©attertftoff  enttjattenbeg,  aug 
Sangpflangen  an  ben  oftinbifdjen  lüften  gemonnencg  23inbunggmittet, 
mirb  atg  poröfe,  feberteidjte  Maffe  bon  31  cm  langen,  3 cm  breiten 
unb  ebenfo  tjotjen  ©tangen  bon  getbtidjmeifjer  garbe  unb  10  g ©emicfit 
berfauft. 

SefAaffenbeit  unb  Xnmenöung  bes  Ugar^gar.  2ttg  fßftangengalterte 
ift  2Igar=2lgar  bon  anberer  öcfdjaffentjeit  atg  bie  aug  tierifdjen  ©toffen 
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gewonnene  (Gelatine.  ®aS  ©etee  bon  2Igar=2lgar  ift  bodfommeit  ge= 
rud;*  unb  gefdfmadloS,  jart  unb  leidjt  berbaulidj,  erftarrt  fdjnetl  unb 
ift  namentlich  Oranten  mit  fdjwadjem  SJiagen,  Weldje  bie  geftigfeit  ber 
©etatine  unb  beren  ftarfen  Seimgefjatt  nicfjt  bevtragen,  ju  empfehlen, 
dagegen  bitbet  eS  niemals  eine  bottfommen  ftare  unb  biegfame  ©adert, 
aud;  tjält  eS  bie  ^uttjaten  §u  wenig  gebunben,  fo  ba&  beren  ©efdfmad 
oft  aufbringlid)  £)erbortritt.  2tuS  bemfetben  ©runbe  jietjt  eS  fcfjon  nacf; 
furjer  geit  S33affer,  baS  fjeifft,  läfjt  bie  gebunbene  gtüffigfeit  mit  allem 
getüften  wieber  austreten. 

SDie  Sluflöfung  tann  fowofjt  burcf;  SBaffer  als  SBein  ftattfinben, 
burcf)  SEßein  wirb  fie  inbeS  rafdfer  erjielt ; bei  allen  mit  SJlitcfj  511= 
fammengefefcten  falten  ©peifett  fann  nur  bon  SBaffer  bie  Siebe  fein. 
3ur  Stuftüfung  Weiche  man  beit  2lgar*2lgar  WenigftenS  V 2 ©tunbe  lang 
in  reid)fid)em  frifdjen  Söaffer  ein,  Woburcf)  nicfjtS  bon  feinem  ©efjalt 
berloren  ge£)t,  fpüte  unb  brüde  bie  fdjwantmig  geworbene  -Blaffe  auS, 
3erpftüde  fie  in  Heine  fEeitdfen  unb  gebe  31t  jeber  ©tange  entweber 
Va  l Sßaffer  ober  1/i  l teilten  Sßein,  ftelle  fotdjeS  in  einem  deinen 
33 tecf)=  ober  23un3tauer  ©efdjirr  jugebedt  auf  eine  fjei^e  glatte  nnb 
laffe  eS  langfam  focfjen  bis  jur  gängfid^en  Stuftöfung,  Wetd;e  wäfjrenb 
ober  nad;  einer  patben  ©tunbe  erfolgen  Wirb.  ®ann  gebe  man  bie 
aufgeföfte  2tgar=2tgarftüffigfeit  burcf)  ein  ÜUludtud;,  baS  in  beit  91e= 
jepten  33eftimmte  fjinju,  bringe  bieS  adeS  in  einem  gtafierten  ober 
SSunjfauer  Stopf  bis  borS  Jfodjeit,  giefje  bie  ©eleemaffe  wieber  burd; 
ein  ÜUludtud)  in  eine  trodene  ißorjedanform  unb  ftiirje  baS  ©etee 
erft  furj  bor  beut  ©ebraucf);  Sßeingetee  fann  aud;  ungeftürjt  gegeben 
Werben,  eS  bebarf  bann  Weniger  ^onfiftenj.  ge  rafcfjer  bie  ©efecS  iibcr= 
I;aupt  erfaften,  befto  fd;öner  unb  fefter  Werben  fie.  ÜUtit  Stganütgar 
bereitet,  löft  fid;  baS  ©etee  fef;r  feid;t  auS  ber  gönn,  optte  baff  biefe 
mit  SBaffer  ober  Dt  angefeucptet  ju  Werben  braucht. 

Sind;  bei  ©efeeS  bon  2lgar=2fgar  tt;nt  man  gut,  borper  eine  üßrobe 
31t  ntad;eu. 

©ine  S3ermifd;ung  bon  ©etatine  nnb  2fgar4tgar  ift  itid;t  tpuntid;. 

2.  Über  ©elceformen,  baS  Drbiten  butt  gifrf),  gtcifd),  Ü'cr= 
jieruugen  in  bcufclbcit  ttitb  ©turnen  ber  ©clceS.  Stic  beften 
gönnen  finb  po'rjeUanene  ober  SSunjtauer,  wetd;e  aud;  am  Ieid;teftcn 
31t  reinigen  finb.  gurn  Söfen  beS  ©eteeS  Werbe  bie  gönn  aufmerffam, 
aber  fein  beftrid;eit  unb  3War  mit  ÜUtanbet*  ober  üßrobenceröf,  WaS 
jebodj  bei  mit  2tgar=2tgar  bereiteten  tcid;t  töSbareit  ©ctccS  nid;t  nötig 
ift.  SDaitad;  fülle  man  bon  faitrer  ©ctcebrüpe  31t  gifd;  ober  gtcifd; 
eine  V2  cm  t;ot;e  Sage  pinciu;  wenn  fie  fteif  geworben  ift,  lege  man 


93efchaffent)cit  bcr  berfcpicbcncn  ©attertftoffc  2c.  411 

eine  SSerjierung:  etma  einen  (Stern  ober  ©uirtanbe  barauf,  100311 
©eterfitie,  ©itrone,  Slotebcete,  ^artgcfodjte  Eier,  eingemachte  ©urfen 
unb  kapern  unb  SKijebpictte»  bienen  fönnett.  Sie  ©e^ierung  bebccfe 
man  mit  ©eteebrülje  unb  lege,  nadjbem  fie  feft  gemorben,  baS  ©eftimmte 
an  gifrf)  ober  gteifd)  mof)I  georbnet  barauf,  gebe  nun  bie  übrige  ©rü(jc, 
momit  jenes  bebeeft  fein  ntufj,  barüber  unb  taffe  fie  öoüftänbig  ertatten. 
®antt  bie  gorm  auf  ©iS  geftettt  merben,  fo  roirb  man  in  einigen  gälten 
rafdjer  bamit  fertig,  ©um  fdjnetten  gefthalten  ber  ©erjierungen,  tuetdje 
in  eine  gorm  gelegt  merben,  ift  Stgar-^lgar  bortrefftidj,  meit  eS  rafet) 
auch  in  ber  SBärme  erftarrt. 

©um  ©tii^en  lege  man  bie  beftinunte  ©djüffet  genau  auf  bie  gorm 
unb  menbe  fie,  beibeS  feft  jufammen  Ijattenb,  rafch  um,  pufje  bett  9tanD 
fauber  unb  üerjiere  ihn  bei  fauren  ©eteeS  mit  fraufer  ifßeterfitie,  bei 
füfjen  mit  feinen  ©tümdjen. 

©oltte  bie  erfaltete  unb  gemigeub  feft  gemorbene  ©altert  ftd) 
bemtoch  nicht  leidet  ftiirjen  taffen,  fo  lege  mau  ein  in  heifjent  SBaffer 
auSgebriidteS  Such  einige  ÜDliuuten  um  bie  gorm,  ober  man  halte 
biefe  menige  tDtinuten  über  fodjenbeS  SBaffer,  moburch  ber  gntjatt  fiel) 
töfen  mirb. 

Übrigens  ift  ju  alten  ©eteeS,  metdje  jurn  ©türmen  beftimmt  finb, 
ju  raten,  borab  eine  ®teinigteit  boit  ber  ©eteebrüfje  auf  einem  flachen 
Setter  erfatten  31t  taffen,  bamit  bei  fehtenber  ®onfifteit3  ein  ©ufat)  ge= 
macht,  ober  bie  ©riitje  burch  längeres  Wochen  noch  etmaS  eiitgebidt,  im 
entgegengefehten  gatte  noch  bertängert  merben  tann. 

3.  ©ont  garbett  ber  ©eteeS.  SDtan  !ann  bent  ©etee  berfchiebene 
gärbung  geben,  um  fie  fdjicfjtmeife  au3umettben,  audj  eine  hefte  ©altert* 
fdjiiffet  mit  farbigem  ©etee  be^ieren,  tuaS  fict)  feljr  t)übfch  mad)t. 

©ott  bie  ©altert  fd)ön  rot  fein,  fo  madjc  man  eine  Stuftöfung  boit 
roter  ©etatine. 

Um  gelbes  ©etee  hersuftetteii  benu^t  man  meitig  aufgetöfte  ©ouilton* 
färbe  ftatt  beS  fouft  üblichen  fdjäbtidjeu  ©afranS. 

Ilm  einen  Seit  beS  ©eteeS  311m  ©er3ieren  braun  31t  färben,  bient 
etmaS  aufgetöfte  ©d)ofotabe  bei  fiifjen  ©eteeS ; 31t  pifanter  ©attert  gibt 
SDlabeira  eine  buitfelgelbe,  gteifchejtraft  eine  braune  gärbuitg. 

©pinatfaft  färbt  bie  ©altert  griitt,  einige  Sropfen  ©ochenitte  mit 
etmaS  ©itronenfaft  gibt  eine  btaue  garbe. 

©01t  ber  atfo  gefärbten  ©eteebrülje,  melche  311m  ©er3ierett  beftimmt 
ift,  mirb  eine  bitnne  Sage  iit  eine  borgeridjtete  flache  ißo^etlanfchüffet 
gefüllt  unb  3um  Süttmerben  hingeftettt. 
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I.  Saure  Sulzen. 

4.  Saure  ©clceS  Port  SfalbSfiiffeu  für  f-ifdj  unb  $Icifd). 
S^eitt  ©eridft  bient  mehr  zur  Verzierung  ber  Xafel  als  eine  t)übfd)e 
@5eleefcf)üffet;  and;  erforbert  fie  im  äSerl;äItni§  zu  anbern  feinen  Speifen 
feine  großen  Soften  unb  fann  bei  einiger  Übung  nicht  mißraten. 
SiebigS  f leifdjejtraft  int  Verein  mit  ©elatine  unb  etmaS  frpftaflifierter 
©itronenfäure  bereinfadft  uttb  erleichtert  aufferbem  bie  Zubereitung 
folcfjer  Sulzen  aufjerorbentlidj,  inbem  man  in  ber  fürjeften  Zeit  bamit 
ein  fräftigeS,  flareS,  fteifeS  ©elee  f)  er  [teilen  fann. 

Zum  ®od;en  ber  ©eleeS  gehört  ein  toeifj  glafierter  ober  ein  SBunj* 
lauer  Xo^f.  fn  (Sifen  gefodjt  toirb  baS  ©elee  nicfjt  flar  unb  nimmt 
burdf  bie  Säure  einen  @ifengefcf)mad  an. 

Um  ein  faureS  ©elee  ju  bereiten,  feije  man  4 bi  S 5 nach  dir.  1 
blondierte  J^albSfüfje  unb  1 bi»  2 kg  fcf)iereS,  nicht  blutiges,  fauber 
gemäkenes  dtinbfleifdj,  ein  Stüd  ^albfleifdj,  Wozu  auch  2lbfatt  non 
allerlei  frifefjem  f leifcf)  unb  ©eflügel  (bodfj  nichts  bon  irgenb  einem  ®opfe, 
moburch  baS  ©elee  trübe  tuirb),  fotoie  and)  in  Söürfel  gefdjnittener 
roher  Sdjinfen  genommen  toerben  fann,  mit  fodjenbem  SBaffer  bebedt 
unb  etmaS  Salz  auf  rafcfjeS  feuer,  fdjäume  eS  gehörig,  gebe  hinzu: 
2 Xheelöffel  bod  ^ßfefferförner,  am  beften  meijje,  halb  fo  biel  helfen* 
Pfeffer,  10  Schalotten  ober  4 grofje  Zwiebeln,  2 frifche  Sorbeerblätter, 
1 gelbe  SBurjel  (ÜD?öf)re)  unb  fßeterjtlienamrjel,  1h  Sederiefnode,  ben 
Saft  unb  bie  halbe  abgefcf)älte  Schate  einer  ©itrone  unb  fo  biel  23ein* 
effig,  baff  bie  Vrüfje  einen  angenehm  fauren  ©efdjmacf  erhält,  laffe 
baS  SBurjelmerf  eine  Stunbe  fodtjen,  baS  f leifdf)  barin  9ar  Werben  unb 
banad)  bie  f äffe  f0  lange  fodjen,  bis  bie  ^nodjen  fjerauSfallen.  Sann 
giefje  man  bie  bis  31t  etma  2 l eingefodjte  Vrüfje  nah  dir.  1 burdj  ein 
^aarfieb  in  ein  porzellanenes  ©efdjirr,  neunte  am  anbern  Sage  fett 
unb  Vobenfaij  babon  ab,  fe^e  ben  Staub  mit  1h  flafcfje  SBeht  unb 
bent  Saft  einer  ©itrone  aufS  feuer  unb  berfudfje,  ob  bie  Vriihe  noch 
Salz  unb  Säure  bebarf.  diun  wirb  bie  ©eleebrüfje  auf  folgcnbc  ein* 
fache  Söeife  geflärt.  Mehrere  ©imeifj  quirlt  man  leidjt  fdjauntig,  rüljrt 
fie  nebft  ber  zerbrochenen,  borljer  mit  ©ffig  fauber  geriebenen  ©ier= 
fdjale  unter  bie  marme  fliifftgfeit  unb  ftetft  biefe  fo  lange  fjeif},  bis  bie 
Vrüfje  mafferfjed  herbortritt,  z«w  VeweiS,  baff  baS  ßiweifj  feft  ge* 
toorben  unb  bie  Srübung  auSgefhieben  ift.  Zum  filtrieren  nimmt 
man  fpifje  SSeutel  bon  filz  ober  Varcfjcnt,  bei  fleincn  ÜOiengen  eine 
gut  auSgetuafd;ene  Serbiette.  Vei  fleincreu  SJlengen  ©adert,  mie  eS 
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in  beu  £>au3pattungeit  gewöpiittcp  gebraucht  wirb,  ift  e§  prattifcp,  ba§ 
filtrieren  auf  folgcnbe  Slrt  torsunepmen.  Tlan  biiibet  bie  ©ertiette 
über  einen  irbenen  Sopf,  ben  man  in  ein  SSafferbab  fept,  giefjt  bie 
flüffigfeit  in  bie  ©ertiette  unb  ftettt  einen  breiteren,  mit  todjenbem 
SSaffer  gefüllten  Sopf  barauf.  SJiait  terpiitet  fo  ein  @r  falten  ber 
©adert  unb  befd)(ennigt  ba§  filtrieren.  Sa»  erfte  trübe  burdjgelaufeue 
©etee  mup  mieber  in  bie  ©ertiette  jurüdgegoffen  werben.  Sei 
größeren  @a!!ert=9Jiengen  binbet  man  bie  fpipen  Seute!  an  bie  Seine 
eine»  umgefeprten  ©tup!e»  unb  fteüt  ein  reiueä  ©efäfj  barunter,  ober 
man  nimmt  beffer  bie  fogenannteu  Senate!,  wie  fie  bie  2!potpefer  511111 
SurdjgiejsenberfUiffigteiteit  braudjen.  Siefelben  beftepen  au»  fletneren 
unb  größeren  tieredigen  9!apitien  ton  mcrfantigeu  ^»oläftäben,  au» 
bereu  tier  ©den  fpijje  fJiäge!  ober  hinten  pertorftepen.  Siefe  9!apinen 
ober  Senate!  werben  einfacp  auf  tiefe  ©cpaten  ober  Söpfe  gelegt,  ba» 
Sucp  ober  ber  Seute!  wirb  auf  ben  giitfeu  be»  9tapmen§  oermittelft 
Surcpftecpen»  befeftigt,  bie  flüffigfeit  barauf  ober  piueingegoffen  511111 
Surcplaufen. 

3ur  Sereitung  ton  torftepeubem  ®e!ee  tann  mau  ben  ©taub  aud) 
allein  focpen,  bie  Souilion  burd)  ein  ^aarfieb  fließen  laffen,  wenn  fie 
fiep  gefept  pat,  tom  Sobenfap  abgiepeu,  tont  fett  befreien  unb  mit 
bem  gereinigten  ©taub  auf»  f euer  bringen. 

5.  ©nurc  ©altert  fiir  fifdj  mtb  fdeifep.  &iersu  werbe  ein 
©tüd  gute»,  fdjiere»  Sthtbfteifcp,  atfo  opne  fett,  ton  l1/* — 1V2  kg 
uaep  bem  Slbwafcpen  mit  fo  tie!  tattern  SBaffer  nebft  bem  nötigen  ©alg, 
bap  e»  eine  fräftige  Souillou  Wirb,  in  einem  gtafierteii  ober  Sunslauer 
Sopfe  mögttepft  rafcp  511m  ®od)en  gebradft,  woburdj  ttarer  auSgefd)äumt 
werben  tann.  9tad)  einer  palbeit  ©tunbe  ®odjen3  nepme  man  ba» 
fleifcp  perauS,  fpiite  ben  angefepten  ©djaum  batoit  ab  unb  ftette  bie 
Sriipe  eine  SBeile  5um  ®larwerben  pin.  9iad)bem  ba§  Uuflare  fiep 
gefenft  pat,  wirb  fie  torfieptig  tom  Sobenfap  in  beu  au3gewafd)eneu 
Sopf  gegoffen,  mit  bem  9tinbfleifd)  wieber  auf§  f euer  gebrad)t  1111b 
piusugefügt:  reidjücp  eine  palbe  ©etleriefiioIXe,  ein  ©tüd  ißcterfi!ien= 
wursel,  4 weifje  ßttiebeln,  bie  fein  abgefepätte  @d)ale  einer  ©itroue 
nebft  bem  ©aft,  2 frifepe  Sorbeerblätter,  2 Speelüffel  weipe  Pfeffer* 
förtter,  V2  Speeloffe!  ganser  9telfeitpfeffer  (ißpitient)  unb  fo  tie!  23ein= 
effig,  bafj  ba3  ©e!ee  einen  angenepmeti  fauren  ©efdjmad  erpätt ; man 
gebe  auep  ba§  tieüeicpt  noep  feplenbe  ©als  PÜ15U.  ©0  laffe  man  bie 
Souifion,  gut  sugebedt,  unuitterbrocpen  mäfjig  ftarf  focpen,  bi3  ba» 
fleifcp  gar,  bod)  niept  5U  weiep  geworben  ift.  Samt  feipe  man  bie  auf 
etwa  ld/2 1 eingefodjte  Ühaftbrüpe  burep  ein  SJhiUtucp,  ftettt  fie  an  einen 
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marnten  Drt,  bamit  fie  utcfjt  ju  rafcf)  erfatte,  ma§  anbernfatte  bem 
ßtarmerben  t;inbertic£)  fein  mürbe,  unb  giefje  bie  örütje  nad)  bem 
©rfattcn  langfam  non  bent  itocf)  etma§  trüben  33obenfa|)  ab.  Unterbeä 
mirb  40  g ©etatine  nad)  9tr.  1 biefe»  2lbfd)nitt§  mit  Vs  l Saffer 
aufgetöft,  burd)  ein  ÜDtiitttüdjetdjen  gefeilt,  mit  ber  Bouillon  jum 
®od)ett  gebradjt  unb  nad)  9tr.  2 in  bie  jugeridjtete  gornt  über  bas 
SBeftimmte,  fei  e§  gifdj  ober  ©eftüget,  gefüllt. 

6.  ©attcrtfdjiiffel  bou  fJitubSIenbe,  ©cftiigct  unb  bergtcidjeu. 

gebeä  gteifcl),  fei  e3  giletbraten  ober  ein  anbereS  ©tüd,  mirb  gut 
gemafdjen  unb  atteä  gett  baoon  gefdjnitten.  ©eftüget  tann,  mit  2lu§= 
natpne  ber  ©a n§,  gefpidt  merben,  mobei  man  ben  ©ped  in  ©alj  um® 
brefyt  unb  bie  tjerborfteffeuben  ©nbett  be3  @ped§  glatt  abfdjneibet;  au§ 
bem  ^uter  unb  ber  ©an§  nimmt  mau  bie  fhtodjen,  morüber  eine  2ln® 
meifung  D.  9lv.  222  51t  finben  ift.  Sann  fe£e  man  ba§  Seftimmte  mit 
Saffer  unb  fo  biel  meinem  Seineffig,  bafj  e§  angeneljm  fauer  fdjmedt, 
unb  bem  nötigen  ©alj  in  einem  meifj  gtafierten  Sopfe  auf§  geuer, 
fd)äume  e»  rein  au§,  füge  bon  ben  in  9tr.  5 angegebenen  ©emürjen 
f)ingu  unb  taffe  ba§  gteifcf)  in  tnrjer  S3rüf)e,  feft  jugebedt,  langfam 
gar  merben.  Sanadj  netjme  man  baSfetbe  au§  ber  eingefodjten  Srülje, 
fteHe  e3  junt  ©rfatten  f)in  unb  jertege  e3  in  paffenbe  ©tüddjen  ober 
taffe  e§  ungefdjnitten.  ©rftereg  ift  jebodj  borjuäiefjen,  meit  bie  ©djüffet 
baburdj  itjr  2tnfet)en  beljätt  unb  meniger  ©eteebriilje  erforbertidj  ift. 
Sie  58rütje  füge  man  entmeber  ju  jener  ©eteebrülje,  mie  fie  in  9tr.  1 
angegeben  morben  ift,  ober  man  giejje  fie  burd)  ein  ^aarfieb,  reinige  fie 
am  nädjften  Sage  bon  altem  gett  unb  93obenfai),  fe^e  jebe§  Siter  33rüfje 
mit  V2  l ®atb§ftanb,  ber  au»  4 ^atb§füjjen  bereitet  ift,  jufammen, 
ober  neunte  511  bemfetben  Buantunt  30  g ©etatine,  im  Sinter  nur  24  g, 
nad)  9ir.  1 aufgetöft,  unb  berfaljre  meiter  nad)  9ir.  2. 

7.  £«dj§  in  ©altert.  StRan  fodje  in  einem  irbenen  ober  gtafierten 
Sopfe  Saffer  mit  meinem  Pfeffer,  ©itronenfdjeiben  otjue  ®erne, 
gmiebetn,  9D7u§fatbtüte,  etma§  ©atj,  2 — 3 Sorbeerbtättern  unb  bem 
nötigen  Seineffig  (beffer  fjatb  guten  grudjtmeiit,  Ijatb  ©itronenfaft  unb 
Seineffig)  eine  gute  Seite,  fo  baff  bie  ©emürje  ausgietjen,  taffe  bie 
Sriifje  burd)  ein  feine§  ©ieb  taufen,  gebe  ben  eipe  ©tunbe  borper  ettoa» 
eingefatäenen  unb  in  @d)eibeit  gefdjuittenen  £ad)»  flutju  unb  fod)e  it)it 
barin  gar.  Samt  mirb  berfetbe  f)erau§genommen  uttb  fatt  geftettt.  3U 
bem  nötigen  ©etee,  auf  1 kg  £ad)3  1 l geredjnet,  t)at  mau  eilte  fräftige, 
ttare,  meifje  Souitton  gefodjt  bott  magerem  SRinb®  unb  ®atbfteifd)  ober 
©eftüget.  Siefe  berfod)t  mau  mit  Vs 1 Seijjmein,  in  metdjem  32  g 
^paufenbtafe  aufgetöft  ift,  fatjt  unb  mürjt  biefe,  nun  1V2 1 betragenbe 
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Stiiffigfeit,  mit  etrnaS  ©itronenfaft  rtacf)  ©efcßmad  mtb  gießt  fie  lau* 
marm  über  bie  SacßSftüde  in  eine  ®rßftadfcßüffet.  ®en  SKanb  ber 
letzteren  üe^iert  man  mit  marinierten  ©rannten  ober  ®rebSfcßmänwen. 

8.  2lat  in  ©ctec  gibt,  menn  man  baju  eine  paffenbe  gornt  mäßlt, 
eine  ßübfcße  ©cßüffet.  — SJtan  teilt  ben  uicßt  abgewogenen,  fonbent 
nur  mit  ©atj  tom  ©cßleitn  gereinigten  unb  ausgenommenen  Stal  in 
©tüde,  begießt  fie,  naeßbem  bie  Stoffen  entfernt,  mit  marinem  ©ffig 
unb  läßt  fie  in  uttgefaljenem  SBaffer  auffoeßett.  ®ann  legt  man  fie  mit 
einigen  Sorbeerblättern,  ©itronenfeßeiben,  ©djatotten,  ©alj,  Pfeffer» 
fornern,  ©albcibtättern  unb  ißeterfitie  in  eine  S'afferoIIe  mit  fo  oiet  ßalb 
SBeineffig,  t)alb  SBaffer,  baß  ber  Stal  bebedt  ift.  9tacß  1/4,ftünbigent 
fö'ocßeu  mirb  bie  23rüßc,  nadjbent  ber  Stal  ßerauSgenommen,  abgefettet 
unb  bureß  ein  ©ieb  gegoffen,  bie  in  SBaffer  ober  Statbriiße  aufgetöfte 
©etatine  (auf  11  24  g)  tjinjugefügt,  adeS  noeß  einmal  aufgefodjt, 
gefallen,  in  bie  Sorm  gegeben,  unb  bie  Slatftiide  uebft  ©itronenfeßeiben 
ßineingelegt.  ®anit  läßt  man  bie  ©adert  erfatten  unb  ftürjt  bemnäcßft 
bie  gorm  auf  bie  ©cßüffet.  2Jian  reicht  eine  9iemoutabcnfauce  ober 
aueß  eine  gute  Sttaßonnaife  baju. 

3m  übrigen  fei  auf  Sir.  2 ßingemiefen. 

9.  ©altert  bou  ©arbhteu  mtb  ^tabiar.  (Seines  ©iitgangS* 
gerießt.)  äftau  bereitet  eine  Bede  Steifcßgadert  itad)  9tr.  4 ober  5,  läßt 
fie  auSfüßten,  bis  fie  taumarm  ift,  unb  gießt  bann  eine  ßalbfugelförntige 
©eteeform  mit  ißr  fingerbief  aus.  ÜDlatt  gräbt  bie  Sorm  in  ©iS,  läßt 
bie  ©cßidjt  erftarren,  legt  nun  abgetropfte,  wmifeßen  StieBpapier  ge= 
troduete  ©arbiuevt  rofettenformig  ein,  übergießt  aud)  fie  mit  ©adert, 
baß  fie  bebedt  finb,  unb  füllt  uad)  ©rftarren  biefer  ©eßießt  ben  teeren 
ÜDlittelraum  mit  ®abiar.  9tun  gießt  man  bie  Sornt  mit  SlSpic  jit  unb 
gräbt  fie  bis  jum  ©ebraueß  am  beften  in  ©iS.  ®ie  Sorm  mirb,  uaeß* 
bem  man  fie  auf  eine  rmtbe  ©cßiiffel  geftürjt  Bat,  einen  Slugenbiid  mit 
in  focßenbeS  SBaffer  getaudjten  auSgerungeiten  iücßern  bebedt,  bamit 
fie  fieß  töft. 

10.  ©etcefdjüffcl  bou  einem  <£>afeit.  ®er  Siiiden  nebft  beit 
§irttertäufen  eines  jungen  §afeu  mirb  gemafeßen,  entßäutet,  nocßmals 
gefpiitt  (nießt  in  SSaffer  gelegt),  in  einem  meiß  gtafierten  ober  irbenen 
(uicßt  eifernen)  ®opfe  mit  Sßaffer  unb  fo  oiet  SSeineffig,  baß  eS  ftar! 
fäuerlicß  feßmedt,  in  furjer  33riiße  gcfocf)t  unb  gut  gefeßäumt.  ®amt 
fügt  man  eine  in  ©cßeibeit  gefeßnittene  ©itrone,  etma  8 ©tiid  ©cßalotten 
ober  4 mittelgroße  gmiebeln,  2 Xßeeloffet  ijSfefferförner  unb  2 ®ßec= 
löffet  ganwen  SMfettpfeffer  ßinju,  läßt  baS  Sleifcß  langfant  gar,  boc^ 
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nidjt  ju  meid)  fodjen,  nimmt  eg  f)erau§  unb  fteHt  bie  Söriilfe,  nad)bem 
fie  burcf)  ein  feinet  ©ieb  gegoffen  ift,  jurn  ®attmerbeu  t)in.  Unterbeg 
rnirb  für  fräftige  IRinbfleifdjbvüfje  geforgt,  aud)  üon  3 — 4 $atbgfüBen 
nacf)  ÜRr.  1 ©adert  gefodft,  biefe  nacf)  bem  ©rfatten  non  fjett  unb 
Sobeitfa^  befreit  unb  mit  ber  üom  SSobenfatj  abgegoffenen  §afen' 
brütje  unb  93ouidon  gutn  Podien  gebradjt.  Sie  ©eteebrütje  mujj  einen 
fräftigeu,  ftarf  fäuertidfen  ©efdfmad  bjaben.  ©g  ift  baüon  1V2  l er= 
forberlicf);  bliebe  nod;  ctmag  gnriicf,  fo  fann  ber  fReft  nad)  dir.  3 gefärbt 
unb  gurn  SSerjieren  bermanbt  merben.  Sind)  fann  ftatt  ber  SMbsfüffe 
ba»  ©etee  mit  ©etatine  unb  gteifd)e;r©aft  jubereitet  merben,  moburcf) 
biet  geit  unb  dRütje  erfpart  mirb.  Stuf  1 1 Srütje  30  g. 

gugteid)  rnadjt  man  eine  garce  bon  ®atbgteber  mie  folgt : Sie 
Seber  mirb  gemafdjen,  enthäutet,  abgefpiitt,  fein  geftopft  unb  burd)  ein 
©ieb  gerieben.  Sann  mirb  125  g ©ped  in  SSürfet  gefdfnitten,  nebft 
250  g ©dfmeiuefteifd)  fein  gefjadt  unb  mit  einer  fteinen  Dbertaffe 
geftofteuem  .Qmiebad  ober  geriebenem  SBeifjbrot,  2 fjartgefodjten  ftein= 
gefjadten  ©ibottern,  einer  Dbertaffe  gefdfmotgener,  bom  SSobenfafj  ab- 
gegoffeneit  SSutter  unb  fo  biet  ©atg  unb  ÜRetfenpfeffer  gemifdjt,  baf)  bie 
2Raffe  einen  angenehmen  ©efdjmad  ertjätt.  Sie  garce  mirb  in  einer 
auggeftridfenen  2luftaufform  im  Dfen  gar  unb  gelb  gebaden  unb  nad) 
bem  ©rfatten  in  tängtidfe  ©djeibdjen  gefc£)nitten,  beggteidjen  and)  bag 
§afeufteifd).  Sttgbann  beftreicfft  man  eine  porgedanene  ©adertform 
mit  fßroüenceröt,  bebedt  ben  Sobeit  mit  ©eteebrüfje  unb  mad)t,  menn 
fie  feft  gemorben,  nad;  9tr.  2 eine  beliebige  Sergierung  barauf,  tegt 
abmedffetnb  eine  Sage  £>afenfteifd)  unb  eine  Sage  garce  in  bie  gorm, 
füdt  über  jebe  Sage  etmag  ©eteebriifje,  täfjt  fie  erftarren  unb  fährt 
mit  bem  abmedjfetnbem  ©integen  fo  lange  fort,  big  ade  93rül;e  barüber 
oerteitt  ift. 

SRan  fann  biefe  ©peife,  menn  bag  ©etee  gehörig  fräftig  unb  feft 
gefodjt  ift,  in  fatten  SEBintertagen  an  einem  triftigen  Drte  10  big  14 
Sage  in  ber  gorm  offenftetfenb  aufbemafuen.  Söeint  ©ebraud)  mirb 
biefetbe  nad)  fRr.  1 bicfeg  2tbfd)nitteg  geftürgt,  I)iibfd)  oergiert,  etma 
oben  mit  einem  feinen  ÜRänbdjen  Ianggcfd)nittencr  Stotcbeete  mit  fteinen 
Sßeterfitienbtättdfen  nnterftedt;  ringgnm  macht  ficf)  einelßergicrung  üon 
fRotebeete,  bie  ©djeiben  001t  gteidjer  ©rbfje  bünn  unb  breiedig  ge- 
fdjuitten,  mit  ©etee  unb  ipeterfitie  fein  burd)tegt,  fefjr  t)iibfd).  ©g  fann 
eine  Seufetgfauce  (Stbfdfuitt  R.)  ober  bie  ©auce  gur  ©iitge  5Rr.  1 baju 
gegeben  merben. 

11.  ©adcrtfdjiiffct  üon  cingcfnlgciter  ßuugcniitglcifdjc^traft. 

9kdjbem  üorab  eine  gute  guttge  nad)  Ütbfdjuitt  1).  fRr.  36  cingefatgcn 
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unb  Weicfj  gelocht  tft,  fodfe  matt  bon  750  g fd)ierem  tRiubfteifd)  und; 
Str.  5 biefeS  Stbfdjnitts  mit  beit  barin  bemerften  3iitt)aten  llU  l 
Souittoit,  giejje  biefetbe  ttad)  Angabe  Har  uont  93obenfa^  ab,  bringe 
bie  nadj  Sir.  1 gemachte  Sluftöfung  üott  30  g ©etatine  mit  ber  gteifd)5 
briitje  §um  ®od)en,  mobei  bie  gange  gtiiffigfeit  1 V2 1 nicht  überfteigen  barf, 
oerfndje  nad)  ©atg  unb  ©äure,  ftette  ben  2opf  botn  treuer  nnb  mache  bie 
in  Sir.  2 angegebene  ^Srobe.  ItnterbeS  fclfueibe  man  non  ber  3uttge 
redjt  glatte  ©Reiben  in  gteidjntäfjiger  gornt  nnb  entferne  ben  9tanb 
berfclben.  Sefiftt  nun  bie  ©aftertbvüfje  bie  nötige  ®onfiftettg,  fo  luirb 
nod)  todfenb  f)ei|3  fo  biet  gteifd^cjtraft  burdjgemifdjt,  baff  bie  93rüt)e 
einen  angenehm  fräftigen  ©efdftttad  erf)äft.  Satin  taffe  man  eine  Sage 
©eteebrüfje  in  ber  beftricfjenen  gornt  erfatten,  orbne  bie  giutgenfdfeiben 
barauf,  lege  gwifdjenburd)  unb  ringsum  eine  ©djnttr  bon  ^ertgwiebetit, 
metdje  mau  in  etwas  SBaffer  mit  reid)Iid)  meinem  SBeineffig  unb  mettig 
©atg  meid)  gefodjt  tjat,  bebede  bie  Sage  mit  ber  übrigen  23rüt)e  unb 
oerfatjre  meiter  nad)  Str.  2. 

31  unter  tun  g.  2tud)  üon  feiner  Eerbetathmrft  mürbe  eine  fotdje  ©eteefcf)üffel 

gemadjt  werben  föttrten;  be3gteid)eit  üon  in  Sücfjfeu  cingefodjter 

i8entoS=3unge,  metdje  fidj  wegen  ihrer  gartljeit  jetjr  bagu  eignet. 

12.  Boeuf-Royal.  ©in  ©tücf  gutes  ödjfenfteifd)  üon  4 — 5 kg 
legt  man  8 Sage  in  ©ffig,  fpidt  eS  gehörig  mtb  läßt  eS  mit  8 ®atbS= 
fii^ett,  Sorbeerbtättcrn,  ©djatotteu,  einer  in  ©djeiben  gefdjuitteneu 
©itrone , meifjem  Pfeffer,  ©atg  uttb  1V2 — 2 gtafdjeu  roten  Söeitt 
3 ©tunben  feft  üerfdjtoffett  taitgfam  fodjen.  Sann  nimmt  mau  baS 
steifet)  heraus,  gibt  etmaS  braun  gebrannten  .Quder  bagu  unb  giefjt  bie 
Srütje  burd)  ein  feines  .fpaarfieb  über  baS  fjteifcf). 

13.  fialbfteifcl)  itt  (Gallert.  ÜDtatt  fdjneibe  baS  SSovberteit  eines 
gut  gemäfteten  SfatbeS  in  fteine  üieredige  ©tiide,  toafdje  fie  mit  hcifjettt 
SBaffer  unb  bringe  fie  mit  Hier  abgebrühten  ®albSfüfcen  unb  ©atg  gum 
^djeit,  gebe  ttad)  beut  Stbfdjäitmen  reidfUdj  SBeiueffig,  tßfefferföriter, 
gmiebetit,  gange  Stetten  unb  Stetfenpfeffer,  einige  Sorbeerbtätter,  and) 
etwas  Kitronenfdjate  unb  einige  ©tiid  3JtuSfatbtüte  tjingu  unb  taffe  baS 
gteifd)  taitgfam  meid)  foefjett.  Samt  itet)me  man  eS  heraus,  fodje  bie 
Söriifje,  toentt  fie  ttod)  gu  reid)tich  ift,  mit  ben  föalbSfiifjett  etwas  eitt, 
bod)  nicht  tätiger,  atS  bis  fie  tatt  gu  fteifem  ©etee  wirb,  nehme  bie 
®atbSfüf3e  heraus,  rühre  baS  fchäittuig  gefd)tageüe  SSeifje  einiger  @ier 
burd)  unb  taffe  bie33rüt)e  itt  bebedtem  Sopfe  eine  ©tunbe  auf  ber  heifjen 
§erbptatte  ftetjen,  aber  nicht  fodjett,  bann  bttreh  einen  ©eleebeutet 
flie&en.  SaS  Steifd)  Wirb  bott  S’nodjett  unb  iiberftüffigent  gett  tf)untic£)ft 
gefäubert,  nun  in  einige  mit  ^Sroüenceröt  auSgeftrichene  ©efdjirre  gelegt 

2)a»ibi3,  ffodj&ud).  27 
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imb  bie  33rüfje  barüber  gegoffen.  (Statt  mit  ^albsfüfjen  fann  bic 
©adert  ebenso  gut  mit  (Gelatine  gubereitet  mevben. 

@3  mirb  eine  Steufelsfauce  (Slbfdpn.  R.)  bagu  gegeben,  guitt  län= 
gereit  ©galten  beS  übrigen  ©eteefleifcheS  ift  es  gut,  baSfelbe  fühl  unb 
offenftef)enb  aufgubemal)ren. 

14.  ^nlbflctftf)  in  ©clce  und)  Sliiftelbcrg  (befonberS  angenehm 
im  (Sommer).  üdtau  nehme  anfebjnlicl;  gefc^nittene  ©tüddjen  ®albfleifcf) 
mie  gum  grifaffee,  lege  foldje  in  einen  hohen  ©teintopf,  bagmifdjen 
etmaS  ©itronenfchale  unb  ein  loenig  Stelfenpfeffer  unb  ftreue,  mennber 
Sopf  gefüllt  ift,  baS  nötige  ©alg  barauf;  übergieffe  baS  gieifd)  mit 
einer  äftifdjung  öon  2/ 3 braunem  S3iereffig,  Vs  SSaffer  unb  binbe  ben 
Stopf  mit  einer  S3lafe  feft  gu.  darauf  fefce  man  itjn  in  ein  mit  Söaffer 
gefülltes  eiferneS  ©efäfj  unb  laffe  ben  Inhalt  brei  ©tunben  focfjen. 

@S  utüffen  ficf)  gmifdjen  bem  gleifcfje  tiiele  ®nod)enftüdd)en  befinben 
uitb  alles  nur  lofe  in  ben  Stopf  gelegt  loerbett,  bamit  ficf)  ©elce  bilben 
fann.  SDfatt  gebe  SteufelSfauce  (Ylbfdjn.  R.)  ober  ©enf  mit  .Quder  gu 
bem  erfalteten  gieifd). 

21IS  Beilage  finb  ®opf*  unb  ©nbiöienfalat  borgüglidj. 

15.  $albSfopf=©iilge.  Unter  ben  ©peifen  öon  Salbfleifd)  gu 
finbeit  (D.  9h\  107). 

16.  ©tfjmcinSrippcu  in  ©altert.  SDie  Bereitung  biefer  ebenfalls 
fef)r  angenehmen  ©peife  finbet  man  in  Slbteilung  Y. 

17.  ©efiitttcr  Kapaun  itt  ©clcc  mit  ©aucc.  dJtait  löft  aus 
bem  Kapaun  bie  Knochen  unb  füllt  ilpt  mit  folgenber  für  gmei 
Kapaunen  berechneter  garce:  250  g 9Mcf)brot  mirb  gerieben  unb 
mit  125  g 33utter  über  geuer  eine  SBeile  gerührt;  bann  nimmt  mau 
ben  Stopf  ab  unb  gibt  fjmäu:  V2  kg  gang  feiitgefjacfteS  ®albfleifcf), 
125  g feingepaiften  ©pecf,  bie  feingeljacfte  Seber  ber  beibeit  Kapaune, 
2 bis  3 ©ibotter,  etmaS  bicfe  ©alpte,  ©alg,  SDhtSfatbliite,  ettoaS  geljacfte 
©itronenfchale  unb  =faft  nebft  bem  gu  ©djaunt  gefdjlagenett  ©imeifj. 
SDieS  adeS  mirb  gut  burdjgemengt,  ber  Kapaun  bamit  gefüllt,  gugenäljt, 
mit  großen  bünnen  ©pecffdjeiben  feft  urnmidelt  uttb  in  guter  gieifcfp 
brühe  2 bis  2V2  ©tunben,  feft  berfdjloffett,  lattgfam  gelocht.  S)ann 
nimmt  man  ifjn  aus  ber  93rüf)e,  legt  il)tt  auf  eine  flache  ©c^iiffel,  läßt 
il)tt  eine  ©tunbe  abfüf)len,  nimmt  bie  ©pedfdjeibett  baoott  unb  legt  ein 
flacpeS  $8rett  mit  etmaS  ©emicfjt  barauf,  um  ihn  ein  mettig  gu  preffcu. 
®ie  gieifdfjbrühe,  moritt  ber  Kapaun  mit  ©nppenfräuteru  unb  ©e= 
mürgett  gefodjt  ift,  oerbinbet  man  jcpt  mit  meiner  ©elaliuc,  auf  baS 
Siter  30  g,  gibt  baS  nötige  ©alg  unb  fo  Diel  ©itronenfaft  Ipngu,  bafs 
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fie  träftig  fdjmedt,  forf)t  fie  nodj  einmal  auf  unb  täfjt  fie  burd)  einen 
©eteebeutet  laufen.  Qft  fie  giemlirf)  !tar,  fo  genügt  and)  eine  ©erüiette. 
91un  giejjt  man  batwu  eine  Sage  in  bie  baju  beftimmte  fjorm,  täfjt  fie 
erfatten,  legt  ben  Kapaun,  bie  23ruft  nad)  unten,  barauf,  bebedt  itjit 
mit  ber  ©eleebrütje,  ftürjt  itjn  anbern  £agS  auf  bie  beftimmte  @d)iiffe£ 
(fiet)e  9tr.  2)  unb  füllt  ringsumher  folgenbe  ©auce: 

1 ©Söffet  bide  ©atjne  ober  baS  Ölelbe  noit  4 Ifartgefodften 
©iern  wirb  mit  2 STtjeetöffet  ©enf  unb  ebenfoüiet  guder  gut  geniijrt; 
bann  werben  nadj  unb  nad)  l;ineingeriif>rt : 4 ©fjtöffet  ©ffig,  4 Söffet 
©atatöt,  etwa»  feingefjadter  ®ragoit,  ein  wenig  Pfeffer  unb  ©atg  unb 
non  ber  suriidgetaffenen  ©eteebrütje.  ®ieS  alles  wirb  ftarf  gerütjrt, 
um  beit  Kapaun  angeridjtet  unb  eine  SSersierung  non  kapern  barauf 
getegt. 

18.  ^uttgc  ^ätjudjcn  itt  ©nlg.  ©inb  bie  £mf)nd)en,  Wie  eS 
beim  traten  betnerft  worben,  norgerid)tet,  werben  bie  Sßruftfnodjen 
eingebrüdt  unb  tjerauggenommen.  SDanu  werben  bie  |)ät)ud)en  mit 
etwa»  ©al§  eingerieben,  in  einem  irbenen  feft  jugebedten  2opfe  in  getb 
geworbener  Söutter  unb  etwas  SBaffer  langfam  meid)  unb  getbtid)  ge= 
bämpft  unb  auf  einer  ©djiiffet  5um  ©rfatten  tjingeftettt.  UnterbeS  täfjt 
man  eine  nidjt  ju  bümte  Sage  ©eteebrütje  nad)  -Jtr.  5 auf  einer  mit 
ÜJJtanbetöt  beftridjenen  @d)üffet  tatt  Werben,  bereit  ©röfje  nad)  ber 
©djüffet,  worauf  baS  ©etce  geftiirjt  werben  fotl,  gewählt  werben  tnufj. 
tBarauf  legt  man  bie  erfatteten,  in  Giertet  jertegten  ober  halbierten 
§ät)nd)en  unb  bebedt  fie  mit  ber  übrigen  jiemlicf)  abgcfü£)tten  ©etee- 
briitje.  2lnt  nädjfteu  Xage  ftiirjt  man  baS  ©etee  auf  bie  beftimmte 
©djüffet  unb  öer§iert  fie  itad)  ÜJtr.  2 ober  mit  getjadter  ©utj. 

19.  ^ütjnerntatjouuaife  mit  ©altert.  9lad)bem  bie  §iifjner 
gereinigt  unb  in  23utter,  etwas  gteifdjbriitje  unb  ©itronenfaft  weid) 
gebünftet  finb,  werben  fie  jnm  ®attwerben  tjingeftetlt,  unter  tt)untid)fter 
©ntferuung  ber  ®nodjeu,  glatt  in  ©tiiddjen  gefdjnitten  unb  in  einen 
tPorjetlantopf  getegt,  wo  fie,  mit  ©atj  unb  meifjent  Pfeffer  burdjftreut, 
mit,$ragoueffig  unb  feinem  Dt  begoffeti  unb  in  biefer  SJtarinabe  einige 
©tunben  liegen  getaffen  werben.  UnterbeS  Wirb  eine  9iingform  mit 
feinem  Dt  beftridjen,  mit  faurem  ©etee  gefüllt,  unb  bieS,  wenn  eS  ganj 
feft  geworben,  auf  eine  ftacfje  ©djüffet  geftürjt.  ®amt  Werben  bie 
|uit)nerftüdd)en  in  ber  SDtatjonuaife  9Zr.  2 (2tbfdjn.  R.)  umgebret)t  unb 
äierlid)  ert)öt)t  in  bie  Sütitte  beS  ©attertriugeS  gefüllt;  man  tarnt  fie  mit 
IrebSfdjWän^en  unb  ©atattjerädjcn,  uadjbem  biefe  mit  ©atatfauce  ge= 
träntt,  oerjierett. 
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20.  Ritter  in  ©etee.  §iergu  mufj  ber  ^Sutcr  gang  jung  fein, 
unb  mcnigftenS  2,  beffer  3 Sage  bor  bem  ©ebraud)  gefdtfadjtet  unb 
borbereitet  merben.  Serfetbe  fann  nad)  9tr.  22  biefeä  2lbfdjnitte§ 
ober  mie  Kapaun  in  ©etee  (f.  9tr.  17)  gefüllt  merben.  Sie  Zubereitung 
ift  gang  mie  bie  im  Sorfjerge^enben  bemerke. 

21.  Sitten  in  dlclcc.  üötau  neunte  junge  ©nten,  bepanbte 
fie  toie  Kapaun  in  Sutg,  fdjueibe  fie  in  gierticfie  Scheiben,  lege  fie 
frangförmig  auf  eine  tängtidje  Sdjiiffet,  garniert  ba§  ©etee  ringsum, 
unb  gebe  bie  bei  ÜJlr.  17  bemerfte  ober  9temonlaben  = Sauce  (2tb- 
fdjnitt  R.)  bagu. 

22.  ©cfiilttc  ©au§  in  ©altert.  ©3  gehört  tjierju  eine  junge, 
redjt  bottfommeue,  nicht  gu  fette  @an§,  metdje  menigften»  2 — 3 Sage 
bor  bem  ©ebraud)  gefdjtadjtet  feilt  ntufj.  9tad)bem  fie  gang  fauber 
gereinigt,  mit  ®teie  unb  beigem  SBaffer  abgerieben  unb  gut  abgefpütt, 
toerben  Seine,  gtiiget,  &'opf  nnb  §at§  abgefdjnitten  unb  fand  §erg 
unb  SJtagen  gunt  ©änfefd)marg  (f.  D.  9tr.  262.  263)  bermanbt. 
Sarauf  loerben  au3  ber  ©an§  bie  ®nod)en  genommen,  unb  biefetbe 
mie  Kapaun  in  ©etee  mit  ber  Seber  ober  toie  gebratener  ißuter  gefüllt, 
ükait  fann  ^atbgfüfje  ober  ©etatine,  30  g auf  1 l (fiet)e  9tr.  1), 
gum  ©etee  autoeuben.  $m  erften  gatte  fefje  man  bie  ©an»  mit  bier 
^atbSfüfjen,  fdjmad)  mit  Söaffer  bebeeft,  unb  nidjt  gu  biet  Satg  auf» 
geuer,  nehme  ben  Schaum  forgfättig  ab,  gebe  bie  in  9?r.  1 bemerken 
©emürge  nebft  ©ffig  bagn,  nelpne  nach  unb  nad)  atte§  gett  ab  nnb 
taffe  bie  ©an§,  feft  gugebedt,  tangfant  foeben  unb  meid)  merben,  ma§ 
bei  einer  jungen  @an§  in  21/2 — 3 Stnitben  ber  galt  fein  mirb.  Sann 
nehme  man  fie  au§  ber  Sriit)e,  metdje  bi»  gu  2V2 — 3 Z eiugefodjt  fein 
fann,  fteire  bie  93rit£)e  unb  berfabre  im  übrigen  gang  mie  bei  Kapaun 
in  ©etee. 

Söie  ben  Kapaun  fann  man  aud)  bie  ©an»  ungefüttt  taffen,  fie  in 
giertidje  Stüde  gertegen,  in  eilte  ©aüertform  einfdjidjten  unb  mit  ihrer 
Sutg  überfüllen,  giir  ben  bäu§tid)cn  Sifd)  berfäfjrt  man  fo  mit  ben 
fonft  gum  ©änfefteiit  bennpten  Stiiden  unb  brät  ben  ^panptteit  mie 
gemöbutid;. 

23.  Äatbftcifdjrottcn  in  ©altert.  2lu§  einer  guten  ®atb»feute 
merben  1 kg  banbgrofje,  biinne  Scheiben  gefdjuitteu,  mit  einer  feinen 
Sd)meiucfteifd)farce  beftridjen,  bie  mit  ctma»  gebadten,  in  Sutter  meid) 
gebämpften  Srüffetn  ober  Steiupitgen  gemürgt  ift,  gufammcugerotlt 
unb  mit  bidem  meifjen  ©arn  ummidett,  bann  in  fetter  Souilion  mit 
1 ©Ia3  SBeiu,  ctma§  Satg,  Pfeffer  unb  Zwiebel  meid)  gefod)t  unb 
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au§  ber  Söriilje  genommen.  Septere  mirb  abgefettet,  mit  SSaffer, 
24  g meiner  ©etatine  unb  20  g £iebig§  f^feifcfjei'tvaft  auf  1 l itebft 
bem  nötigen  ©alj  unb  etma*  ©itronenfaft  aufgefoefjt,  mit  1 — 2 ge* 
fdftageueu  ©imeifeen  naep  dir.  4 geftärt  itub  burep  ein  ©ieb  gegoffen. 
Sie  au3  ben  gäben  • gemicfelten  9ioutaben  orbuet  mau  in  eine  etrna* 
oertiefte  ©dpiffet,  giefet  bie  ©ulj  taumarm  baritber  unb  ftiirjt  ba4 
©eriept  Oor  bem  Aufträgen  auf  eine  anbere  paffenbe  ©djiiffet,  mobei 
ba§  ©etee  jerfaden  fann. 

2lud)  fann  man  au§  einer  aulgebeinteit  $atb§bruft  eine  grofee 
9iotte  bereiten,  bie  man  mit  garce  beftreiept  unb  in  ber  feinen  Slüdje 
noep  pübfd)  mit  Sriiffetn*,  ©ier=,  Woogen*,  ©urfen*  unb  ©pedfcpeibeit 
fomie  mit  ©arbedeuftreifeu,  i^iftajien,  kapern  u.  bergt,  belegt,  beoor 
man  fie  aufrodt  unb  mie  oben  meid)  bämpft.  dJian  prefet  fie  über  diadjt 
3ioifcpen  jtoei  Söretter,  fdpieibct  fie  iit  ©epeibeu,  bie  man  in  eine  dianb* 
form  frangförmig  orbnet,  mit  ber  ©adert  übergießt  unb  uad)  bem  ©r= 
ftarren  ftürjt.  git  bie  ÜDiitte  be3  ©adertraubeä  fiidt  mau  einen  mit 
einer  dliaponnaifenfauce  angemengteu  ©nbioiett*  ober  im  ©ommer 
jungen  ^opffatat  unb  reid)t  bie  SOiaponnaife  nebenher. 

$rnitfcitfpcifcu  geben  oou  beit  fauren  ©aderten  dir.  10,  13,  17, 
18,  20  mtb  23,  bodj  tput  man  gut,  bie  ©ußen  opne  fd)iuere  ©aucen 
ju  reidjeu  unb  itjnen  bie  Säure  ftatt  burd)  ©ffig  burd)  ©itronenfaft 
311  geben. 


II.  Siijj'e  flare  Su^en. 

SSorbcincrfuttg.  2(ud)  bei  biefen  ©etees?  fei  empfohlen,  fie  int 
©ommer,  fad-3  fie  nid)t  auf  @i§  erfatten  föitnen,  tagö  oor  bem  ©ebraud) 
311  bereiten.  Uber  ba»  gärbeit  itub  Sßersieren  ber  ©adertfepüffetn  ift 
bas  Nötige  in  dir.  3 biefeö  Slbfcpnitteä  mitgeteitt.  giir  flare  @ut3eu 
ift  bie  Skrtoeubung  001t  ® e tü it r 3 ej; t r a f t e u (fiepe  A.  dir.  60)  ftatt  ber 
diopgetoih^e  befonber*  3U  empfepteit.  SSon  ben  oerbreiteten  diau* 
mamtfdjeit  ©ptrafteu  fiitb  in  ben  folgeubeit  SBorfdjrifteu  ftatt  be3  ©afte» 
eines:  ©itrone  5 g,  ftatt  ©djate  einer  ©itroue  2 g ©ptraft  31t  re  cp  neu. 

24.  geiued  2®eiit*©clcc  oou  SvalbSfiifecu.  dJian  nimmt  31t 
4 l ©utsbrüpe  12  grofee  ÜMbäfüfee  unb  foept  oon  biefen  ©taub,  mie 
ba3  in  dir.  1 genau  angegeben  toorben.  Sann  fept  man  biefen  mit 
2 l iffiein,  750  g ßuefer,  15  g feinem  burepgebroepenett  ßimt,  beit  mau, 
fad§  man  einen  feinen  ©efepmad  pat,  jebenfadS  fcpteu  täfet,  bem  ©aft 
oou  12  unb  ber  gelben  ©djate  oou  3 ©itrouevt  auf§  geuer,  gibt  6 — 8 
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ju  [luftigem  ©djaum  gefdjlagene  ©iiueifj  ftinju  unb  berfäljrt  toeiter 
uadj  ÜJtr.  1.  9Jiau  gibt  baS  ©elee  in  ©iäfcr  ober  in  feine  ©dialen, 
ober  jum  Umftürjen  in  mit  Süianbelöl  auSgeftridicne  formen.  — gür 
30 — 36  fßerfoiteit. 

Slnmerfung.  9ftan  rechnet  jit  1 glafche  2Bein  4'  talbSfüfje,  für  ftranfe 
jeboch  nur  21/«,  tueil  ba§  ©elee  jarter  fein  mufj.  Überhaupt  bürfen 
alle  füfje  ©eleeS  nicht  ju  fcft  gemacht  loerben,  je  leichter,  befto  feiner; 
jeboch  muffen  fie  fo  Diel  geftigfeit  haben,  bafj  fie  nicht  brechen,  falls 
fie  geftürjt  loerben  [ollen. 

25.  2öein=©clcc  tunt  9lgar=9lgar.  SJiait  braucht  1 1 SSeijjtoein, 
250  g in  fleine  ©tiide  gefdjtagenen  Buder,  ©aft  bon  2 faftreidjeu  ©i= 
tronen,  bon  einer  halben  ©itrone  bie  feine  gelbe  ©chale,  loeldje  man 
eine  SBeile  in  SBeiit  auSjiefjen  läfjt,  bann  aber  entfernt,  unb  1 ©tauge 
2lgar=21gar. 

5ftad)bem  leütere  nach  9lr.  1 in  1U  l SBaffer  ober  Söein  aufgelöft, 
läftt  man  ben  SBein,  tuoriu  ber  Buder  aufgelöft  ift,  nebft  bem  ©itrouen* 
faft  in  einem  glafierten  ober  33unjlauer  Söpfcficn  jugebedt  heift  loerben, 
mit  ber  Sluflöfung  beS  2lgar=2lgar  borS  Wochen  fomiiteit,  giefjt  bie 
glüffigfeit  burch  ein  ÜJiitütnd)  in  eine  ®rlfttaüfd)üffel  unb  fteüt  biefe 
au  einen  falten  0rt.  SiefeS  ©elee  fanit  auch  geftürjt  loerben. 

26.  2öciit=©ulj  bon  (Matittc  tu  ©eleefdjnffefn.  SJian  nimmt 
1 l Sßeifjloein,  330  g Bader,  bie  feilt  abgefdjnittene  ©djale  einer  ©i* 
trone,  toelcfie  man  in  bem  SSeitt  auSjieheu  läfjt,  int  ©ommer  25  g rote 
ober  toeifje  ©elatine,  im  SBinter  20  g. 

Sie  ©elatine  toirb  jititt  Sluflöfen  mit  einer  Safte  SBaffer  auf  eine  heifje 
fßlatte  gefteüt,  bann  aüeS  junt  Wochen  gebradjt  unb  burdj  ein  mit  einem 
Mtuch  aufgelegtes  fettfreieS  £aarfieb  in  bie  ©eleefdjüffel  gegoffett. 

Bur  Sraubenjeit  fanit  man  2öein=@ulj  halbfiugerhoch  in  eilte 
©tftinberforttt  füllen,  fie  jur  Hälfte  alSbaitn  mit  trödelten  blauen  Ir2öein= 
beeren"  füllen,  biefe  mit  ©ttlj  bebeden  uttb  loeittt  eS  geftodt  ift,  bie 
anbere  Hälfte  mit  grünen  Seerett  füllen.  93iait  itbergiefjt  aud)  t*ie[e 
mit  23ein*@ulj  unb  fteüt  fie  bis  jum  ©türjen  in  ©iS. 

©elbft  geübten  Hausfrauen  fann  einmal  bie  2Seitt=©ut§  ttidft  ganj 
flar  uttb  burdftidjtig  geraten,  Junta!  loetttt  bie  bcttuffte  ©elatine  iüd)t 
tabelloS  toar.  Sann  tfjnt  man  am  befielt,  eine  ©laSfdjale  nur  fingcr- 
bid  mit  ber  2Bein=@tilj  aitSjitgiefjcu  unb  bie  übrige  ©ulj  iit  einer 
loeiten  ©djale  in  ©iS  cittjitgrabcit  ttitb  bort  fo  lange  mit  ber  ©d)nee= 
ritte  jit  fdjlageit,  bis  fie  bid  nitb  toeiftglättjenb  toirb.  Sic  ©chauntmaffe 
loirb  auf  bie  erftarrte  ©aüert  bergförmig  aufgefüüt  uttb  bis  junt  ©e* 
brauch  fiiljl  gefteüt. 
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27.  2Bcin=Su4  und)  fßrälatenart.  dftatt  fodjt  itadfi  tmrherf 
gelfenber  Kummer  eine  metffe  2öeiit=@ulg  unb  fieHt  fie  gunt  2Ibfül)leit 
gut  ©eite,  ©ann  fodft  man  fauber  gemafchenen  3teiS  — 150  g in 
SBaffer  meid),  fügt  Vs  l Söeiffmeitt,  75  g .guder,  oute  fßrife 
etmaS  ©itroitenfchale  unb  =faft,  fomie  2 Safeln  atifgelöfie  meijfe  ©ela= 
tine  f|ingu,  läjft  bert  3teiS  fo  tätige  noch  fodfen,  bis  alle  gli'tffigfeit  öer= 
fdjttntnben  ift,  unb  breitet  if)u  bann  gunt  2tbtiit)ten  auf  ftadjer  ©djiiffel 
aus.  gft  ©tilg  unb  9teiS  faft  fall  gemorbeit,  füllt  man  eine  ©adert= 
fd)id)t  in  eine  gorm,  ftidjt  mit  fitbernent  Söffe!  Stoffe  üott  ber  9teiS= 
maffe  unb  legt  biefe  itebeiteinnnber  im  Srattg  auf  bie  ©adcrtfd)id)t, 
nadjbetn  biefe  ftarr  ift.  SJian  füllt  bie  gönn  nun  mit  ©ulg  unb  9teiS= 
flögen  abmedffelnb,  bod)  muff  SBeingadert  bie  le^te  ©d)id)t  bilbeu  unb 
ftürgt  beim  Stnridften  bie  2Bein=©ulg,  um  fie  mit  eingeguderten  21pfel= 
finenftücfcfien  gu  üergierett. 

28.  grud)t=©nllcrt  bott  cingefodjtcm  Sirfd)=,  ^tmbcer*  ober 
^ol)anui§bccr>©intfj  mit  21gar=9lgar,  §nnt  ©titrgcn.  SDtan  löfe 
itad)  9tr.  1 eine  ©tauge  2lgan=21gar  mit  4/io  l Söaffer  auf,  feilje  bieS 
bttrd)  ein  fötudtud)  unb  gieffe  nun  fo  Diel  leisten  SBeiffmeitt  hiitgu,  baff 
mit  Buf°b  bott  grudjlfiritp  8/io  l enlftetjen.  ®a  mir  lederen  bott 
berfdjiebener  Qualität  finbett,  fo  merbe  hierbei  ber  ©efchmad  befragt; 
bie  garbe  muff  fchöit  rot  fein.  2ltt  ^tt cfer  fattb  bie  SSerfafferitt  bei 
ber  gufammenfeiguttg  biefeS  9?egepteS  gtoei  gehäufte  jTljeelüffei  als  ein 
angenehme^  SSer^ältttiS ; ittbeS  mürbe  ber  gttder  itad)  ber  Qualität  bcS 
grucbtfafteS  eingerid;tet  mcrbett  müffen,  oftmals  famt  er  gattg  fehlen. 
5)ie  @elcebrül)e  mirb  gang  heiß  gemacht,  batttt  burd)  ein  SJJudtud)  in  eine 
trodene  gönn  gefüllt  unb  (fielfe  9?r.  2)  bor  beut  ©ebraud)  geftiirgt. 

®iefe  ©adert,  ebenfo  flar  unb  fd)ött  als  angenehm  bott  ©efdjutad, 
ift  gugleich,  mie  in  fftr.  2 bemerft,  guitt  SSergiereu  bon  bedeut  ©elee  gu 
empfehlen;  attd)  fann  bon  ber  ©adertbrülje  eine  Slciitigfeit  in  aus* 
gefpülte  (£ierbec£)er  gegeben  itnb  mit  beit  geftiirgten  fleinen  roten 
^ntgeldfett  bie  Ijolbe  ©eleefdfiiffel  bergiert  mcrbett. 

29.  2£citt=Gklcc  mit  ©teilt  ober:  ©tcr  im  ffteft.  3Ul  SJtildf, 
1 ©tange  2lgar=21gar,  ober  16  g meiffe  ©elatine,  50  g geriebene  fiiffe 
föianbeltt,  einige  bittere,  ein  ©tiid  SSanide  unb  3udcr  ttad)  ©efdfntad. 

®ie  ©tange  21gar4(gar  ober  bie  ©elatine  mirb  mit  1U  l Gaffer 
aufgelöft  unb  flar  gefod)t,  bann  burd)  ein  SDlouffclintiid)  gegoffett  unb 
marin  geftedt.  SBäl)renb  bieS  gefd)iel)t,  todje  man  3U  l SDtilcf),  beffer 
dtahnt,  mit  bett  3D7attbeln,  bent  $uder  unb  ber  SSattide  auf  unb  fcfjüttet 
fie  in  eine  groffe  @d)ale  gum  ©rfalteit.  $)ann  erft  quirlt  man  bie 
907ilcf)  in  baS  nur  manne  2(gan2Igar,  bis  bie  SJtaffe  runblid)  mirb, 
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moraitf  fie  in  bie  Sierfdjaleit  gegoffen  merben  muß.  £eßtere  fann  mau 
fidj  in  ber  Slüd^e  in  Vorrat  galten,  inbem  beim  S3erbraud)  öon  gangen 
Geiern  nur  ba§  biefe  Snbe  ber  (gier  üorfidjtig  in  ber  SJiitte  1V2  cm 
ettoa  geöffnet  loirb,  fo  baß  ba§  Gei  of)ue  toeitere  SSerlejjuitg  ber  ©djalc 
au§laufen  fann.  ÜDtau  ftetlt  bie  leeren  GSierfdjalen  mit  ber  ©Jnfce  in 
@at3.  ®a§  gefodjte  ©lanemauger  (meldjeS  man  aucf)  in  3 Seile  teilen 
unb  uerfdjiebenartig  färben  fann;  rot  mit  Giodjenille,  braun  mit  ©cßofo* 
labe,  grün  mit  ©binatmatte),  füllt  man  au§  einem  Sopf  mit  21u3guß, 
beffer  burdj  einen  Sridjter  in  bie  leeren  Geierfcßaleu  unb  läßt  e3  erftarren, 
ma§  bei  21gar=2lgar  rafdj  erfolgt. 

SBäljrenbbem  bereitet  man  001t  1 glafdje  Stljeinmein  '(3U  l)  mit 
30  g in  V4 1 Söaffer  aufgelöfter  roter  ©elatiue,  200  g guder  unb  bem 
©aft  oou  2 Kitrouen  uebft  ettoag  abgeriebeuer  ©djale  ein  ©elee,  gießt 
e§  in  einen  ©eleering  unb  läßt  e§  gleidjfatlS  fteif  merben.  ©oll  bie 
©peife  aufgetragen  merben,  fo  ftiirjt  man  bie  ©ul§  auf  eine  runbe 
©djiiffel  Oon  jiaffenber  ©röße,  fdjält  bie  ©ierfcfjaleit  ab  unb  richtet  bie 
©ier  in  ber  SJtitte  au. 

^übfeßer  ift  e§,  ein  üfteft  au§  gefbouitenem  giider  IjerjufteUen. 
Sftau  foefjt  ßierju  500  g 3uder  mit  1!a  l Söaffer  fo  lange  ein,  bis  ein 
Srobfen  banon,  in  falteS  SSaffer  geiuorfen,  fidj  gur  fleiiten  S?ugel  ballt. 
Sann  ftellt  man  beit  guder  in  ein  Söafferbab,  um  iljn  marin  311 
erhalten,  ftreidjt  eine  runbe  ißorgellauform  mit  SJZanbelöl  gleichmäßig 
au§  unb  Ijält  fie  bidjt  an  ba§  ©efäß  mit  guder,  [jebt  biefen  bann  mit 
ber  ©abel  ljerau§  unb  überfbinnt,  iljn  in  gäben  3ieljcitb,  ©oben  unb 
©eiteumänbe  ber  gönn.  Söeitu  ber  guder  falt  unb  fjart  gemorbeit  ift, 
fann  man  iljn  in  Sonn  eines  9fefte§  Ijeraudjeben. 

Stuf  anbere  Strt  fann  man  bie  ©ier  itt  einem  9?cft  au§  ®aftauien 
anridjten.  3u  biefem  fodjt  mau  V 2 kg  gebriiljte  unb  gefd)älte  S’aftanien 
unb  1/±  l ©aljne  unb  etma§  ©anille  meid)  unb  ftreidjt  fie  burd)  ein 
©ieb.  ÜDiau  öerntifdjt  bie  ß'aftaitien  mit  bidern  guderfaft,  fceftreid)t 
eine  glatte  gor  tu  mit  ©utter,  legt  fie  mit  feinem  Rapier  au§  uttb  brüdt 
bie  S'aftatiienmaffe  fiugerbid  gleidjmäßig  Ijiueiit.  9iad)  bem  ©rfalteu 
ftürst  mau  bie  gönn,  Ijebt  ba§  fßapier  ab,  läßt  ba»  9feft  trodnen  unb 
übergiefjt  e§  mit  ©djofolabeitglafur. 

Siefe  beiben  ©ereituitgSmeifen  finb  in  ber  feinen  $iidje  ge* 
bräudjlidj. 

30.  ©aubgclcc.  ÜOiau  fodjt  nadj  Höriger  Kummer  ba§  ©laitc= 
maiiger,  fomie  bie  grudjtgaüert  nadj  9fr.  28.  ÜOfau  füllt  beibc  ©clee§ 
fdjidjtmeife  abmedjfelnb  in  eine  gorm,  läßt  jebodj  erft  jebe  @d)idjt 


II.  ©üfje  flare  Sulscit. 


425 


erftarren,  bebor  man  bie  fotgenbe  pinjufütlt.  SO?  au  ftellt  am  besten  bie 
©eleefornt  auf  Kar  gefcplageneä  ©i§  unb  erpält  ba§  ©elee  lauluarnt 
auf  tbarmer  tpcrbftelle. 

31.  ©oIbumffcr=®allcrt.  ÜDiatt  bereitet  eine  ©altert  au§  3,U  l 
gueferfirup,  25  g tu  1U  l Söein  aufgelöfter  tocifjer  ©etatine , l 
©äugiger  ©olbluaffer  uub  beut  ©afte  einer  ©itrone.  70  g ^iftajieu 
fd)ält  man  unb  fepneibet  fie  iu  feine  Keine  Streifen,  gerpflüdt  einige 
Statt  ©olbfepaunt,  tnie  mau  eS  guitt  Sergolben  bott  Hüffen  tc.  benutjt 
unb  mifept  bie§  unter  bie  glüffigfeit.  ©ainit  bie  ^injugefügten  fßiftagiett 
nidjt  gu  Sobett  finfen,  muff  mau  bie  ©altert  fo  lange  rüpren,  bis  fie 
aufäugt  bief  511  tnerben,  bann  füllt  man  fie  in  ©laSfdpalen,  läfft  fie 
böllig  erftarren,  ftiirgt  fie  unb  bergiert  fie  mit  fleitten  abgetropften. §age* 
butten  unb  ipäufcpeu  bott  ©djlagfapne. 

32.  6itronen=©aflert.  ©ine  fotdtje  toirb  au§  V2  l JsMbäftattb 
nad)  dl r.  1,1  l meipen  SBein,  340  g gttder,  bem  Saft  bott  4 ©i= 
tronen,  ber  ©djate  bott  2,  einer  ©rbfe  grofj  ©afran  unb  4 ©imcifj 
ttad)  -Jlr.  24  bereitet.  ®a§  ©elee  toirb  mit  eingegucterteit  ©itronen* 
fepeiben  bergiert. 

Slnftgtt  mit  ®alb§ftaitb  fatttt  man  biefc  ©aftert  and)  mit  1 ©tauge 
2lgar*2lgar  ober  25  g ©elatine  tbie  SBeiugelee  bereiten. 

33.  fßunfd)=©elee.  45 — 50  g fpaufenblafe  ober  35  g ©etatine 
ober  2 ©taugen  2lgar=2lgar  toirb  mit  1U  l SfBaffer  (fiepe  9ir.  1)  auf= 
gelöft  unb  mit  V 2 kg  guefer,  tooran  eine  ©itrone  abgerieben  tuorben, 
3/4 1 Söeiu,  bem  ©oft  bott  6 ©itronen  uub  einem  gefdjlagenen  ©itoeifj 
gum  ®ocpen  gebraept,  ber  ®opf  bont  geuer  gefegt,  mann  geftettt  unb, 
fobalb  fiep  bie  glüffigfeit  geKärt  pat,  burd)  glanell  ober  ein  SUhtlltud) 
gegoffen.  ®ann  toirb  V2 1 9tum  burcpgerüprt  unb  ba§  ©elee  in  einer 
ßrpftatlfdjale  gum  ©rfalten  pingeftellt,  ober  in  einer  beliebigen  gor  tu 
gum  ©türgen  aufbemaprt. 

34.  graugüftftfjc  £iqueur*SuIj.  30  g ©elatine,  9/io  l SBaffer, 
250  g guder,  1 ©itrone,  2 bi§  3 ©läScpett  Slrral. 

Stkatt  löft  bie  ©elatine  ttad)  sJh\  1 auf,  ntifdjt  fie  mit  bent  SSaffer, 
feplägt  gtoei  ©itueift  mit  ber  gerbrüdten  ©cpale,  gießt  bie  ettoa|  ab= 
getüplte  ©elatine  barauf,  uub  fäprt  fort  51t  fcplagen;  bann  fügt  matt 
ben  guder  pingit  unb  fept  bie  DJiaffe  auf 3 geuer.  Sßentt  fie  511  foepett 
anfängt,  träufelt  matt  ben  ©aft  einer  ©itrone  pinein,  läßt  fie  einige 
Minuten  foepett,  feipt  bie  glüffigteit  burd)  ein  feine»  Seinmaubtücpelcpen 
unb  oermifept  ba§  ©urcpgelaufene  mit  bem  2lrraf,  9tum  ober  beliebigem 
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Siqueur,  füllt  e§  iit  Sdjüff  eichen  ober  ©läfer  unb  ftellt  biefe  an  einen 
recht  falten  Drt. 

2lnmerfung.  ®ie§  tRcjept  ift  bon  SKabatne  Saine  in  $art§,  ©attin  be§ 

ÜQerrn  Saine,  ber  bie  ©elatine  erfuttöen,  mitgeteilt. 

35.  ©clce  mit  allerlei  ^rndjtcn.  SUtan  macht  ein  23ein=  ober 
(£itronen=©etee,  füßer  als  gemöf)ntich,  gibt  eS  in  eine  ©laSfdjale,  fe|t 
grücljte  ber  mannigfaltigften  Slrt,  als : ©rbbeeren,  Sirfdjen,  Himbeeren, 
Johannisbeeren  zc.  oljne  allen  (Saft  in  jierlidfer  Drbnung  fjinein  unb 
läfst  bie  Sulj  feft  toerben.  Dber  man  berfüßt  baS  @elee  toie  gemöf)nlid) 
unb  beftreut  bie  J-rüdjte  eine  SBeile  borljer  mit  Juder. 

36.  @rbbcer=Snlj.  9Jtan  reibt  13U  l reife  ©rbbeeren  burd)  ein 
Sieb,  gibt  baS  ®urd)gelaitfene  auf  eine  auSgefpannte  Serbiette  unb 
gießt  ein  fdjon  burdjgelaufeneS  unb  loieber  heißgemadjteS  2Sein=@elee 
nad)  9ir.  26  barauf. 

37.  2lpfcl=6nl5.  750  g borgeridjtete  unb  gemafefjene  gute  faure 
Slpfel  merben  mit  11 2 1 SSaffer  in  einem  93unälauer  ©efdjirr  gan§  meid) 
gefodjt,  burd)  ein  Sieb  gerührt  unb  mit  40  g roter  ©elatine,  meldfe  in 
ftarf  lU  l meinem  SBein  aufgelöft  ift,  marm  bermifcht.  S)ann  gebe 
man  bie  Schale  einer  halben  ©itrone,  ben  Saft  bon  2 ©itronen,  V2  kg 
geriebenen  guder  unb  etroaS  Slrraf  f)inju,  laffe  bie  SJtaffe,  meldfe  2 l 
betragen  fann,  unter  fortttmlfrenbein  Stühren  auffodjeit  unb  fülle  fie  in 
eine  mit  SJtanbelöl  auSgeftridjene  Jornt.  2)aS  ©elee  mirb  oft  um= 
gerührt,  elfe  eS  in  bie  Jornt  gegoffen  mirb,  bor  bem  ©ebrauc^  itadj 
botlftänbigem  ©rfatten  geftürjt  unb  oljne  ober  nad)  belieben  mit  einer 
SSanitle=Sauce  gegeben. 

38.  $ntd)t=@allcrt  ol)uc  3nfa*5  bon  Staub,  ©eleeS  bon 
Jof)anniS=  ober  Himbeeren,  befoitberS  aber  bon  ®irfdjäpfeln  unb  bon 
SäRooSbeeren,  mie  man  fie  beim  ©inmaefjen  ber  griidjte  bereitet,  in 
©laS*  ober  ifjor^ellanformen  aufbetoaljrt  unb  beim©ebraucfj  umgeftür^t, 
geben  fdföne  ©eleefdjüffeltt.  @S  mirb  feines  Sßadmerf  baju  gereicht. 

39.  2lßfclftucuförbtf)cu  mit  ©elcc  gefüllt.  Sflan  fdfneibe 
anfehnlidje  Slpfelfitten  mit  einem  fd)arfen  SKeffer  in  ber  SJtitte  glatt 
burd)  unb  neunte  mit  einem  filbertten  ©ßlöffel  baS  Jnmenbige  bis  jur 
Sd)ale  heraus.  5Dann  jerfchneibe  man  an  ber  Sdfnittfeite  gleichmäßig 
bie  Sd)ale,  fo  baß  ein  Diänbdjen  bon  ber  83reite  eines  Strohhalms  ent= 
ftctjt,  baS  gleichfalls  in  Strot)halmbreite  an  beibeit  Seiten  ber  Sfpfelfine 
feft  bleiben  muß.  ®aS  9iäubdjen  mirb  gufamntengefaßt  unb  oben  mit 
einem  gattj  fdpitaleit  farbigen  Seibenbänbd)eu  fo  gufammengcbunbeu, 
baß  eine  Heine  nieblidje  Sd;leife  entfielet. 
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gugteid)  madje  man  eilt  beliebige^  2Seiit=©etee,  mit  bent  ©aft  ber 
Slpfelfineit  üermifcrjt,  fülle  bamit  bie  ®örbd)cn  utib  ftelte  fie  jum  ®att= 
merben  auf  bie  beftimmte  ©dpiffet. 

®a  bie  ®örbd)en  nur  eine  geringe  Quantität  ©utj  faffen  unb 
biefteidft  ntandjer  eine  gröffere  Portion  ju  traben  miinfdjte,  fo  tjatte  man 
eine  ©eteefdpiffet  bereit,  bamit  bie  ©äfte  nad)  ©efatlen  it)r  ^örbdjett 
uodpnatS  füllen  fönnen. 

Gljnmpngncrgclcc.  ©ietfe  SZadftrag  ©eite  795. 

Äranfcufpetfcu.  Stile  einfadjen  SBein-  unb  grudjtgatterten  firtb 
borgiigtidje  Sfranfenfpeifeit;  ungeeignet  itjrcr  fompti^ierten  Sufammcn* 
feßuttg  falber  finb  Sir.  29,  3i,  33  unb  34. 

III.  (Sefrornes  o^er  (£ts. 

40.  SlUgcutciuc  Dicgdn. 

©eratfepaften  unb Sereitungsmeife.  ®ie  ©erätfdfaften  bajn  finb:  ein 
(Sinter  unb  eine  S3iid)fe  non  ginn  ober  83tcd),  bie  ganj  feft  oerfd)toffcu 
merben  fauit;  jugteid)  barf  ba3  ®i3  iticf)t  festen,  mctdjeä  man  fo  fein 
äerfdflagen  muß,  baß  bie  ©tiiddjeu  itidjt  größer  finb  at3  Heine  §afet* 
nüffe.  guerft  fdpittet  man  eine  §anb  ßod)  (Si§  in  beit  (Sinter  ttttb  ein 
paar  |)anbüott  ©atj  (e§  !ann  SSietjfatj  fein)  barüber;  bann  feßt  man 
bie  mit  Kreme  gefüllte  33iid)fe,  feft  äiigemadjt,  hinein,  legt  an  ben  ©eiten 
runb  fjerum  eine  Sage  ©i§,  ftreut  eine  ^mubboll  ©atj  barüber,  ftampft 
e»  feft  unb  fäfjrt  mit  bent  (Si3*  unb  bem  ©atsftreuen  fo  fort.  (Samt 
ftreut  man  nod)  eine  §anbooft  ©at§  barüber.  (Sie  33iicf)fe  muß  etma» 
über  ben  Siattb  be3  ©imerä  berauäfteßen.  Dfpte  ©al§  fattn  fein 
©efroreneä  gemad)t  merben.  @o  läßt  man  bie  £3iid)fe  1/4©tunbe  int 
©ife  fteßen,  bretjt  fie  am  teufet  einigemal  tjerum,  ofjne  fie  ju  heben, 
nimmt  ben  (Sedet  bet)utfam  ab,  riibjrt  mit  einem  baju  gefebnittenen 
glatten  ©patet  bie  SOiaffe  burd)  unb  macht  baS,  ma§  fid)  am  33obett  unb 
an  ben  ©eiten  augefe-^t  bat,  to§,  mäbrenb  man  mit  ber  anbern  |)aub 
bie  S3üd)fe  immer  fo  fcEjnetl  at3  möglich  im  Greife  um  ben  ©patet  brefjt; 
bod)  muff  man  ja  oorfidjtig  babei  fein,  baß  fein  (Si3  in  bie  S3itd)fe  fade. 
(3ft  nun  bie  Sftaffe  gut  gerührt,  fo  mad)t  man  bie  23üd)fe  mieber  feft  jtt 
unb  läßt  fie  nochmals  1U  ©tunbe  rußig  ftetjen,  fängt  bann  mieber  au 
ju  rütjren,  a£(e§  ©ifige  abjuftoßeit  unb  mit  ber  Sftaffe  511  bereinigen, 
ittbetn  bie  93iicf)fe  immer  bemegt  merben  muß.  ©o  fährt  matt  fort,  bi» 
bie  SJtaffe  bid  gefcßnieibig  mirb  unb  fid)  mie  biefe  ©atjne  rütjren  tagt. 
Söentt  biefetbe  ju  fdptett  gefrieren  fotlte,  muß  man  fie  mit  ©ematt  to»= 
ftoßeit  unb  jerrüßren,  jebodt)  offne  bie  (öüdjfe  ju  beben,  unb  tangfamer 
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breiten.  SBtrb  bag  ©efrorene  ju  friil)  fertig,  giefet  man  1 l faltet 
SBaffer  auf  bag  ©ig,  bamit  bag  in  ber  23üd)fe  33efinblid)e  uicfjt  ttad)= 
friere  unb  eifig  merbe,  becft  öen  ©itner  mit  einem  ©ud;e  gu  unb  läßt 
bie  23iid;fe  big  511m  2Inrid;teu  barin  fielen.  ©artn  fiiÖt  mau  bag 
©efrorene  in  ©täfer  unb  gibt  eg  §unt  ©effert.  3u  ifrudjteig  mirb  ber 
3uder  nidjt  getobt,  fonbern  falt  gelöft. 

Übrigeng  erleichtert  fich  bie  £>augfrau  bie  ©igbereitung  mefentlid) 
unb  erfpart  3eit  unb  31tüf;e,  menn  fie  fid;  eine  ber  trefflich  arbeitenben, 
basu  fefjr  preiswerten  automatifcfjen  ©iSmafd;iiten , ©tptem 
3Jteibinger,  ober  eine  nod)  praftifdjere  amerifanifc^e  @igmafd;ine 
anfdjafft,  meld;e  überall  in  größeren  §augf)aItungSgefd)äften  fäuftid) 
51t  Ijaben  finb. 

41.  2BaniEe*(£i3.  9J2an  läßt  4 g SSaniHe  in  etmag  93iild)  lang* 
fam  augfod;en,  preßt  biefe  burd;  ein  ©tiidd;en  Seinmanb  unb  rüßrt 
hin§u : 18  frifdje  ©ibotter,  1 l gute  frifdje  ©ahne,  180  g guder,  unb 
läßt  biefe  SJtaffe  unter  beftänbigem  Stühren  bis  borg  ®od;en  tommen. 
©amt  gießt  man  fie  fdjneE  in  eine  bereitfteßenbe  tiefe  ©djiiffel  unb 
rührt  fie  fo  lange,  big  fie  nicht  meßr  ßeiß  ift,  bamit  fid)  feine  £aut 
bilbe.  92ad;  böEigem  ©rfalten  füllt  man  fie  in  bie  ©efrierbiicßfe  unb 
berfäßrt  loeiter  nad;  9tr.  40. 

Ungeübten  £>änben  ift  eg  ju  raten,  bie  ©reine  jum  93aniEe*@iS  im 
SBafferbabe  §u  rüßren,  bamit  fie  nicht  gerinnt.  Seidfter  mirb  bag 
S3aniEe*@iS,  menn  man  nur  jur  §älfte  ©alpte  nimmt  unb  bie  jmeite 
Hälfte  332 i Id;. 

42.  0«itten=@i§.  ©ie  Quitten,  meldfe  borßer  gefdjält  finb, 
merben  mit  Söaffer  unb  einigen  ©tüddjen  $imt  ganj  meid;  gefodjt, 
gerbrüdt,  burd)  ein  feineg  ©ieb  gerieben,  mit  gitder  oermifd;t,  in  bie 
©efrierbüchfe  gefüllt  tt.  f.  m.  — $u  jebem  V2  kg  burd)gerül;rter 
Quitten  nimmt  man  250  g gucfer. 

43.  2(pfclfiucu=($tg.  250  g gucfer  merben  in  einer  mittelgroßen 
©affe  ©Baffer  aufgelöft,  fjin&ugegeben  bie  auf  $uder  abgeriebene  @d;ale 
einer  SIpfelfine,  ber  ©aft  bon  8 SIpfelfinen  unb  2 ©itronen,  V2  5Iafd;c 
ÜDtalaga  unb  reidflid;  20  g gute  .'pnufeitblafe  ober  ©elatine  ober 
l1/s  ©tauge  21gar4lgar,  febeg  mit  V*  l SEBeiit  nad;  9tr.  1 aufgelöft. 

44.  fßmtfdj  = @i§.  ®napp  1 l ©Baffer,  fuapp  1 1 ©Bein,  Vs  kg 
$uder,  ein  ©titd  SSattiüe,  gintt  unb  bie  au  3uder  abgeriebene  ©cßale 
einer  ©itrone,  ber  ©aft  bou  4 ©itronen  unb  12  ©ibotter.  ©ieg  läßt 
man  unter  ftarfem  9tül;ren  big  borg  fö'odjen  fommeu  unb  gießt  eg,  beg 
fel;r  leichten  ©erinneng  ßalber,  fdjneE  in  eine  ©djüffel  (ficlje  SSauiEe* 
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©iS).  SBäfjrenb  beS  ©efrierenS  riißrt  man  beim  Öffnen  ber  23iicf)fe 
nad)  nnb  nad)  4 Soffen  2lrraf  burd)  bie  SJtaffe. 

45.  ^jintbeer=@i§.  «Saft  bon  1 kg  auSgepreßten  Himbeeren, 

375  g mit  ettoaS  SBaffer  falt  aufgelöfter  guder,  */2  ^ 2ßein  nnb 

einige  ©tiide  ßimt.  ®ieS  alles  öermifcßt  man  nnb  läßt  eS  gefrieren. 

46.  23ctfcfjett=©tS.  250  g guder,  1 V»  l bicfe  fiiße  ©aßue,  lU  l 
33eild)enfaft,  12  ©ibotter.  ®ieS  mirb  unter  beftänbigem  9^üf)ren  bis 
OorS  S'odjen  gebracht,  erfaltet  in  eine  ©efrierbiidffe  gegoffen  u.  f.  tu. 

47.  ©cfrorcucr  uicftfnlifrfjcr  fßubbiitg.  6Ao  l SJtitdj,  200  g 
guder  unb  1/z  ©tauge  SSaniUe  läßt  mau  auffocffen,  rii^rt  3 gange  ©ier 
ober  6 ©ibotter  mit  etmaS  falter  $D7Ud)  burd)  bie  SJiaffe  unb  bieS  gu= 
fammeit  fo  lange  auf  bem  geuer,  bi»  eS  fid;  oerbicft ; läßt  bie  ÜJJtaffe  er= 
falten,  gie&t  fie  burd)  ein  ©ieb  in  eine  in  ©iS  unb  ©alg  eingefeftte 
@efrierbiid)fe  unb  läßt  fie  unter  fleißiger  ^Bearbeitung  mit  bem  ©patel 
gefrieren,  arbeitet  nad)  unb  nad)  8/io  l gefd)lagene  @al)ite,  bie  mit  ge= 
ftoßenetn  guder  nad)  ©efdjntacf  oerfiißt  ift,  unb  25  g geriebenes 
©d)tuargbrot  C>ßumpernidei),  60—80  g (V 4 bittere)  ßalb  feingeftoßene 
ÜDtafronen  unb  etmaS  SDiaraSfino  baruuter,  bearbeitet  bie  ©taffe  mit 
bem  ©patel,  bis  fie  giemlid)  fteif  getuorbeit  ift,  füllt  fie  in  eine  ißubbingS= 
form,  bie  man  feft  oerfdjließt,  oergräbt  fie  in  fein  gerftam^fteS  ©iS  mit 
öielem  ©al§  unb  läßt  fie  im  Heller  2 — 3 ©tunben  rul)ig  fielen.  SBeint 
2(nrid)ten  taud)t  man  bie  gornt  in  laumarmeS  SBaffer,  ftiirgt  ben  ißub* 
bing  unb  oergiert  itjn  mit  beliebigem  ©ebäd. 

48.  ©cbatfcttcS  ©iS.  ÜDtan  fd;Iägt  6 ©imeiße  gu  fteifem  ©d)uee, 
oermifdjt  il)n  mit  200  g feinem  guder  unb  ftrcid)t  bie  Hälfte  biefer 
Sd)auntmaffe  auf  eine  tiefe  ^orgellanfd)üffel.  SUtan  bädt  bie  ©taffe 
in  geliitb  marinem  0feu  langfant  licßtgelb  unb  fpröbe,  unb  läßt  fie 
auSfül)len.  ®amt  füllt  mau  ein  $auitle=©iS  nad)  9tr.  41  in  bie  S’rufte, 
iiberftreidjt  es  mit  ber  anberen  tpälfte  beS  fiißeit  ©ierfcßneeS,  befiebt  ifjn 
bidjt  mit  ^nder  unb  tjält  eine  gliil)eube  ©d)aufel  fo  lange  barüber,  bis 
ficf)  eine  lid)tgelbe  Trufte  aud)  oben  gebilbet  l)at.  ©tau  uergiert  ben 
9tanb  ber  ©cßüffel  nod)  mit  abgetropfteu  eingemachten  $riid)ten  unb 
reid)t  fie  fofort  gur  ®afel. 

49.  $rnd)t=®iSfmbbiug.  ©in  SSaniHe=©iS,  nad)  9tr.  41  be= 
reitet,  briicft  man  in  eine  l)ol)e  ©t)liuberform,  ocrteilt  beim  ©infüdeii 
cingemad)te  feine  3rüd)te  barin  — ol)ne  ©aft  — , ®irfd)en,  Slprifofen, 
©rbbeerett  u.  f.  tu.,  forgt  aber  bafür,  baß  fie  beim  SluSftürgen  beS  ©ifeS 
nirfjt  gefeiten  tnerben  fönnen,  fd)ließt  bie  gornt  unb  ftedt  fie  bis  gttnt 
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Kebraud)  in  Ki§.  Kute  fteifgefdflagene  ©aljne,  mit  3uder  unb  3Soniöe 
gemürjt,  fteüt  man  gleidjfalb  redjt  falt. 

©oll  ber  Tübbing  aufgetragen  m erben,  fo  Ijält  man  bie  gorm  einen 
Slugenblid  in  IjeijjeS  SSaffer,  ftürjt  ifjn  au§  unb  überfüllt  ifjn  mellen* 
förmig  mit  ber  ©ctjlagfaljue. 

50.  ÜRcffelrobcr  GH§fmbbtug.  Vs  kg  ®aftanien  fcfjält  man  forg= 

fam,  !od)t  fie  in  x/ 2 l äftildj  meid),  jerreibt  fie  gu  33rei  unb  oermifdjt 
fie  mit  250  g 3lt^err  einer  falben  ©tange  geftofjener  Vanille,  3 Ki= 
botteru  unb  1V2  l Slaljm.  9Ran  rüt)rt  bte3  auf  gelinbent  ju 

bider  Kreme,  bie  man  burdj  ein  £marfieb  ftreicfjt,  bi§  gum  2lu§füfjlen 
fcfjlägt  unb  in  eine  Kefrierbüdjfe  füllt.  ®arin  läfjt  man  bie  Kreme  er* 
ftarren,  tierarbeitet  fie  bann  mit  1 Kla§  SJlaraSfinoliqueur,  125  g 
auSgequetlten  SRofinen  unb  ebenfotiiel  ®orintljen,  fomie  mit  60  g 
feingefdjnittenem  Kitronat,  füllt  fie  bann  in  bie  Ki§form,  tiergräbt  fie 
in  Ki§  unb  ftürjt  fie  ltad)  2 ©tunben.  9Ran  reicht  ju  biefem  Sfteffel* 
rober  KiSpubbing  ©aljne  mie  3U  bem  tiorljergefjenben. 

51.  fßti«3  ^rtcbrid)=^albei§.  SRan  rüljrt  100  g 2lprifofen* 
unb  ebenfoöiel  £jimbeermarmelabe  gut  mit  100  g feinem  guder  burdj, 
mengt  120  g feinmürfelig  gefcfjnittene  2lnana3  unb  bann  Vs  l fteife 
©djlagfaljne  barunter  unb  füllt  bie  Sftaffe  in  eine  üerfcfjliefjbare  Ki§* 
form.  Sftan  fteQt  fie  3 ©tunben  in  mit  ©alj  tiermifdjteä  Ki§,  ftürgt 
ba§  £>albei§  bann,  befpri^t  e§  mit  Johannisbeergelee  unb  gibt  ÜDianbel* 
röUdjen  baju. 

52.  9lnterifauifd)C  ©tScrentc  (Driginalrejept).  2Ran  läfjt  in 
V 2 l füfjer  ©aljne  V 2 ©tange  serfchuittene  SSaniöe  2 ©tunben  au§* 
jiefjen,  löft  100  g guder  in  V10  l SSaffer  unb  gibt  ben  guderfaft  gU 
ber  burdjgefeiljtett  ©aljne.  Sftan  füllt  fie  in  eine  Kefrierbüdjfe,  fteUt 
fie  in  Ki§  mit  ©alj  unb  bearbeitet  fie  fo  lange,  bi§  man  eine  ei»creme* 
artige  SDZaffe  erhält.  @ie  mirb  in  flache  Kiäfdjalen  gefüllt  unb  mit 
SDlanbelljoljlljippen  gereift.  ®iefe  KiScreme  ift  üon  gaitj  befonberä 
trefflidjem  ©efdjmad. 

Jiirft  fj?itcflcr=©iä.  ©ielje  fRadjtrag  ©eite  795. 

Sl'raufeufpcifcu.  Ki§  mirb  bei  mandjen  ®rantljeitcu  gerabeju  tier* 
orbuet;  oljue  arstlidje  Krlaubni§  reidje  man  ©efrortic»  jebod)  nicht. 


N.  Derf(l)tcbent  kalte  fiilic  Speifc«, 

als 

Stärfepubbings,  Stanbpubbtttgs,SaIjnefpeifen,  Cremes 
unb  ä^nlicfye  puböings,  meld?e  nacfy  bem  Kocfyen  itt 
Por^eHanformen,  Sdjüffeld?en  ober  (Bläfer  gefüllt 

merbert. 


1.  Slttgemeine  Regeln  beim  Si’odjcu  ber  GrcmcS  it.  f.  w. 

Sauberes  jRoc^gefc^xrr.  Sßie  überhaupt  nur  in  tauberen  $odj= 
gefdjirren  bem  Singe  unb  ©efdjmacf  angenetjme  @peifeu  jubereitet 
werben  tönnen,  jo  jiitb  bieje  ganj  befonberS  3 um  &'odjeu  ber  ©remeS 
eine  notwenbige  SSorbebinguug.  21  m beften  finb  baju  entmeber  tiefe 
glajierte  ober  bleierne  Stopfe,  ober  aud)  bie  guten  Sippftabter  irbenen 
©ejdjirre. 

panitte.  SBünfdjt  man  bie  SSauiUe  ftiicftoeije  3U  gebrauten,  jo  faun 
jie  3W  eimal  benu|t  werben;  übrigens  bient  eS  jur  SrfparniS,  eine 
®Ieinigteit  mit  guder  geftofjen  in  ein  SOtiidläppcpen  3U  binbeit  unb  jie 
je  nad)  SSor jdEjrift  in  ben  23eftanbteilen  einer  ©peije  borfjer  auSjieljen 
31t  lajjen  ober  bantit  aufs  geuer  gu  bringen.  ®aS  in  neuerer  geit  in 
ben  panbet  tommenbe  „(SIbjdje  SSaniHin",  and)  Dr.  DetferS  23auiIIe= 
311  der,  ijt,  wie  idj  mid)  burdj  ntannigfad)e  Sßerfudje  überzeugte,  ein 
billiger  unb  guter  (Srjap  für  SBauiCCe. 

I 
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Silagen  ber  (Cremes.  ®a  bic  ©remcS  fc^r  teic£)t  gerinnen  nnb 
alSbamt  mißraten,  fo  wolle  man  folgeubcS  nicht  unbeachtet  laufen:  ®ie 
©remeS  nüiffen  gleich  non  Anfang  cm  etwas  gefdjlagen  tnerben,  fobalb 
ftc  ober  Warnt  geworben  finb,  mufj  baS  @<fjlagen  rafdjer  fortgefe^t 
werben  tutb  ununterbrochen  rafcfjer  gefdjcljen,  bis  norm  Wochen. 
®odjctt  bürfett  fie  nidjt,  cS  fei  beim,  baf?  retcfiltc^  ÜDieljl  mit  ben  (Stern 
berbuttben  märe.  Hllsbann  Werben  fie  fo  fdjnetl  als  möglich  in  eine 
bereitftehenbe  Serriite  ober  tiefe  porzellanene  ©djiiffel  gefdjüttet  unb 
nod)  eine  fteine  Söeile  gefdjlagen,  bis  fie  nicht  mehr  feljr  Ijeif3  finb. 

Stürzen  öes  puööings  ober  ber  (Creme.  ©Ije  man  eine  ©eleefpeife 
in  fjeifzeS  SSaffer  hält,  um  fie  aus  ber  gornt  ju  löfen,  briidt  man  mit 
bem  geigefittger  borfidjtig  ringsum  auf  baS  ©clee  unb  !ann  mau  baburdj 
beurteilen,  ob  fie  fid)  gut  töft  ober  bie  gor  nt  erwärmt  werben  muff. 

Derbinbeu  ber  lllilcb  ober  Scplagfabne  mit  beu  ©allertftojfen  ober  lüein. 
Septere  werben  niemals  in  HJiildj  aufgelöft,  foubern  ftetS  in  SSaffer  ober 
SBeiit;  nod)  weniger  Iaffeu  fie  fid)  mit  ÜDtildj  tod)en,  ohne  51t  gerinnen. 
SDtan  fetzt,  um  letzteres  51t  öernteibett,  quirlcnb  ober  riihrenb,  ber  ab  = 
gefühlten  tDtaffe  erft  ben  ©atlertftoff  51t.  Htucf)  mit  SBeiit  barf  bie 
SD^ilch  nicht  gelocht  Werben;  man  famt  benfelbett  in  ber  Siegel  Mt 
Zuleljt  beimifdjett  unb  mufj  ftetS  gut  rühren  ober  quirlen,  fo  lange  bie 
iDtaffe  nicht  ganz  falt  ift.  Seobadjtet  man  biefe  93orficI)t  nidjt,  fo  tjat 
mau  baS  SJtifjraten  ber  ©renteS  tc.  burdj  ©erinneit  zu  beflogen. 

JSibotter.  gu  foldjen  ©peifen,  bei  weldjen  bie  ©ibotter  zuleijt  l)iu= 
Zugegeben  Werben,  zerrühre  mau  biefe  mit  etwas  Mtem  SSaffer  — zu 
jebem  ©ibotter  1 (Stöffel  öoH  — nehme  beu  ®opf  00m  geuer,  rüljre 
Don  ber  fodjenben  glüffigfeit  etwas  zu  ben  ©ibottern,  nach  unb  uadj 
mel)r,  giejje  fie  unter  ftarfem  Stühren  langfam  zu  ber  gefodjten  IDtaffe 
unb  oerfahre  weiter  wie  bemerft  worben. 

Weiteres  Derfatjreu.  llnt  zu  berljüteit,  baff  fid)  auf  beu  ©renteS 
eine  §aitt  bilbe,  riiljre  mau  fie  bis  zum  ©rfalten  zuweilen  burdj  unb 
taffe  fie  bis  1 ober  2 ©tunbett  üor  bem  ©ebraudj  fteljen,  rüljre  fie 
bann  nochmals  burch  unb  fülle  fie,  nadj  ihrer  Hirt,  in  ©läfer  ober 
©remefdjüffeln. 

Stürzen.  gum  Stürzen  fdtter  ©peifen  ift  eS  eine  £>auptbebingung, 
fotdje  Oorljer  noUftänbig  erfatten  zu  iaffeu  unb  bie  gorm  eutweber  mit 
iDtanbelöl  überall  bünn  auSzuftrcidjcu,  nadj  Hingabe  mit  foltern  SBaffer 
Zu  untfpüleu  ober  trocfen  zu  iaffeu. 

Salzen.  2ßie  fdjou  bei  beu  fßubbiugeu  unb  Htufläufen  bemerft 
Worben  ift,  Dergeffe  man  and)  bet  feiner  ©reine  eine  Sßrife  ©atz  ju 
nehmen. 


N.  SSerfdjtebene  falte  füfje  ©Reifen. 
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2.  Servieren  ber  GfrcmcS.  ®iefelben  fömten  mit  ©uccabe,  meldje 
feinblätterig  gefcljnitten  ift,  ober  mit  rotem  mtb  meinem  fpanif d^en 
SBinb,  mit  ölättdfen  oon  ^ßreiiselbeer=  unb  ^marjem  gofjanniäbeer* 
©elee,  ober  aucf)  mit  geeigneten  93lumenblättd)en  öerjiert  merben; 
befonberS  madjt  fid)  jum  SSerjieren  ®irfd;)a|)fel=©elee  fefjr  Ifübfd).  2lud) 
ift  folgenbeä  §n  empfehlen:  ®ide  füjüe  ©af) ne  (9taf)m)  mirb  ganj  fteif 
gefdjlagen,  mit  guder  unb  einem  fleinen  ©ufj  5lrraf  Oerfefjt  unb  üer= 
arbeitet,  fobann  mit  einem  Xfjeelöffel  au^geftodfen  unb  jurn  Servieren 
ber  @reme§  bermanbt.  ferner  fann  man  |)imbeer=,  ©tadjelbeer*  ober 
anbere  grucfjtgatlert  uefjmen  unb  auf  jeben  gehäuften  CS^töffet  beleihen 
2 (Sfjlöffet  feingeriebenen  guder  unb  1 @imeif3  fo  lange  rüfjren,  bi§ 
man  eine  fteife  SDiaffe  erhält,  bie  man  jum  SSerjiereu  benu£t. 

3.  (£itrouen=^Snbbing  mit  9ki§ftärfc.  1 l Sßaffer  mirb  mit 
250  g 3uder  aufgefodjt,  nad)bem  1 £affe  jum  üluflöfen  Oon  100  g 
guter  ©tärfe  jurüdgelaffen  ift.  ©obalb  bie  ©tärfe  fein  gerieben,  Oer- 
rüljrt  man  6 Sibotter,  bie  abgeriebeue  ©dfale  oon  1/a  Giitrone,  menig 
©al§  unb  ben  ©aft  oon  2 Sitronen  bantit,  giefft  fie  in  ba3  fodfenbe 
SBaffer,  täfft  ben  ißubbing  fodfen,  bi§  bie  ©tärfe  gar  ift,  unb  fdjlägt 
jule|t  ben  ©djnee  oon  ben  6 ©iroeifi  fjineitt.  fftadjbent  bann  bie  SJtaffe 
nod)  einmal  aufgefodjt  ift,  gibt  man  fie  in  eine  trodne  ißorjeflanfcfjale 
jum  ©rfalten  unb  reicht  ben  Tübbing  falt  mit  |)imbeerfaft  ober  £utti= 
frutti  oon.  eingemachten  fjrücfjten. 

4.  ©ago  = ^>ubbiug.  3utl)aten  für  10  ißerfonen:  170  g echter 
©ago,  6 groffe  ©ier,  100.  g .guder,  eine  ifSrife  ©als,  eine  ©tange 
2Igar-s2Igar  ober  12  g ©etatine,  nad)  Stbfdjnitt  M.  9?n  1 aufgelöft, 
©itrouenfehale  unb  gimt. 

®er  ©ago  mirb  befjutfam  abgebrüht,  mit  1 1 SJiild),  ©itronenfcfjale 
unb  gangen  3imt  langfam  meid)  unb  fteif  gefodjt.  ®aitn  gibt  man 
unter  ftetem  9tüf)ren  bie  ©ibotter  mit  ettoa§  ÜDtild)  jum  fod)enben  ©ago, 
läfft  ifjn  auffodien,  §ief)t  ben  £opf  oom  geuer  jurüd,  fdjlägt  beit  auf* 
gelöften  ©taub  in  bie  ÜDtaffe,  mifd)t  fogleid)  ben  feften  ©imeifjfdjaum 
burd)  unb  füllt  bantit  eine  umgefpiilte  gönn. 

SSottig  erfattet,  mirb  ber  Tübbing  umgeftiirjt  unb  mit  einer  grud)t= 
oberJRotmeinfauce  gereidft. 

# 

5.  ©tl)ofolabc=s4$ubbing  ol)ite  @icr.  1 1 SBaffer  mirb  mit  etma§ 
Vanille,  einer  ^Srife  ©al§  unb  200  g .guder  aufgefodjt,  mit  90  g §off= 
mann§  ©pcifemeljl,  ba§  in  einer  fleinen  £affe  faltem  SSaffer  aufgelöft 
mürbe,  unb  60  g reinem  feinen  Ä'afaopuloer  einige  füiinuten  gefodjt 
unb  in  einer  troditcn  sfßoräenanform  §um  ©rfalten  Ijingeftellt.  (Sofort 

Saoibiä,  fiodjEiudf).  28 
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nad)  bem  ©rfalten  faitn  man  ben  Sßubbing  fchon  ftürjen,  mit  fteifer 
©djlagfahtte  unb  Heilten  roten  BaiferS  abtoechfelnb  berjieren  unb  mit 
einem  riutben  93aH  oon  ©dflagfahne  in  ber  Stritte  belegen. 

Statt  mit  ©tärfe  faitn  man  ben  Tübbing  aucf)  mit  grobförnigem 
©rief;  ‘ocfjen  unb  ftatt  ®afaopuIoer  auct)  gute  ©dfofolabe  nehmen. 

6.  9ioter  Jntd)t=SßHbbing  („Bote  ©rü^e").  Jrifdje  Beeren^ 
friicf)te,  loie  Himbeeren,  Johannisbeeren  ober  Brombeeren  ftedt  man 
ohne  Sßafferjufah  eine  ©tunbe  itt  ein  SBafferbab,  bamit  fie  ©oft  giefjen. 
SDern  ©aft  oon  1V2 1 Beeren  fefd  man  x/ 2 1 leichten  Bottoein,  fotoie  250 
bis  300  g $ucfer  ju.  SJian  quillt  in  ber  Jlüffigfeit  enttoeber  150  g 
Kartoffel-  ober  BeiSmehl,  100  g ©tärfe  ober  100  g ©ago  aus,  fo  baß 
man  einen  nicht  ju  fteifen  Jrudjtbrei  erhält,  unter  ben  man  ben  ©itoeiff* 
fdjnee  oon  4 ©itoeifj  sieht  unb  unter  ben  man  gern  noch  1U  l einge= 
änderte  frifc^e  Beeren  mifdjt.  S£)er  Tübbing  rnirb  in  eine  umgefpülte 
Jorm  gefüllt,  nach  bem  ©rfalten  geftiirjt  unb  mit  geschlagener  ©ahne, 
ober  mit  Banidefauce,  auch  toohl  mit  bider,  mit  Bottoein,  Juder  unb 
Bum  fd)aumig  gefchlagener  ©ahneSauce  gereicht. 

7.  SReiS*S|Subbing  mit  Dbftlagcit  für  12  ifßerfonen.  250  g 97eiS, 
Bidet),  ettoaS  ©alj,  Juder  unb  ganger  Jimt,  ferner  Biattbeln,  SBein, 
©itronen,  Korinthen,  in  ©Reiben  gefchnittene  2lpfel. 

SJian  quillt  ben  BeiS,  nadjbem  er  aufgefocht  ift  (L.  16)  in  Biild), 
Juder  unb  3imt  toeich  unb  nicht  gu  fteif.  Sogleich  fod)t  man  länglich 
gefchnittene  SJtanbeln  in  etmaS  SBaffer  hal&  toeicf),  gibt  ein  paar 
Xaffen  SBein,  3u^er,  ©itronenfaft  unb  ©chale,  Korinthen  unb  bie 
Slpfelfdfeiben  fjmgu,  iäjjt  fie  toeich  toerben  unb  madjt  bie  ©auce  mit 
etmaS  Kartoffelmehl  ober  ©tärfe  fäntig.  ®antt  gibt  man  in  eine  um= 
gefpülte  gorm  eine  Sage  IReiS,  eine  Sage  Slpfel  ttttb  fo  fort,  bis  ber 
BeiS  ben  Schluß  macht. 

®alt  ftürgt  man  ben  Tübbing  auf  eine  ©djüffel  unb  gibt  eine 
2Bein=  ober  Banidefauce  bagu. 

8.  fßubbing  attS  Baben=Babcn.  Jür  10$erfonett  fittb  erforber* 
lid):  125  g BeiS,  125  g 3U(fot:f  1 1 2D7üdE),  BattiHe,  15  g £>aufettb!afe 
ober  ©elatine,  1U  1 gu  fteifeyt  ©d)aum  gefdjlagctte  ©ahne. 

®er  BeiS  toirb  abgefodjt  unb  in  Bidet),  Battille  unb  gudcr  meid) 
ttttb  bid  auSgequfldt  (L.  16)?  $aun  toirb  bie  aufgelöfte  fpaufenblafe 
ober  ©elatine  mit  bent  abgefühlten  BeiS  ocrutifcht,  ttad)  bem  ©rfalten 
bie  gu  fteifen  ©dfaum  gefdjlagene  ©alpte,  tttomöglid)  nebft  einem  ©lafc 
BiaraSfino  bttrd)  bie  SLRaffe  gerührt,  biefe  itt  5 me  itafcgemachte  Jorm 
gefd)üttet  unb  auf  ©iS  ober  falteS  Bruttnentoaffer  'geftedt.  . SejjtereS 
'tttuft  einigemal  erneuert  toerbett. 
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9.  @t3=f}?ubbtng  Don  9ici§  für  24  fßerfonen.  V 2 kg  3?ei§, 

V2  kg  Surfer,  6 Gtitronen,  2 (Sfelöffel  9tunt  unb  grucf)t'-©elee. 

2Rau  reibt  bie  ©cfjale  jtoeier  (Sitronen  auf  3uder  ab  unb  ftellt 
beit  abgefdjabteu  ©itronenjucfer  erft  l)in.  UnterbeS  mirb  V 2 kg  fReiS 
gut  abgebrüljt,  in  einettr'fauberett  glafierfen  ober  irbenen  ^o^gefcpirr 
mit  3V2  l SBaffer  unb  beut  \Ruder  eine  ©tunbe  tangfam  unb  jugebedt 
gefocfjt.  ©antt  riifjrt  matt  birabgeriebette  (£itronenfd)ale  mit  beut  ©aft 
oon  6 ©itronen  unb  bem  bemerften  9fum  burd),  gibt  bie  9Raffe,  roenn 
fie  ttod)  nicfjt  DöCtig  erfaltet  ift,  lagenmei§,  mit  einem  Teelöffel  grttdjb 
©ulg  fteüenmei§  burd)legt,  in  eine  nafjgemadjte  ißoräellanfortn  unb 
ftürjt  fie,  erfaltet,  auf  eine  @d)iiffet. 

$ur  @auce  mirb  bide  ©apne  an  einem  falten  Drt  mit  einem 
©djauntbefen  gefdjlagen,  unb  biefe  furj  üor  bem  2lnrid)teu  mit  S3aniHe* 
$uder  burdjgerüfyrt. 

10.  ©pauifdjcr  9ici§.  1 f$lafd)e  meifjer  Sßein,  250  g befter 
fRei^  .£(30  g gttder,  tuoran  eine  Gfitrojie  abgerieben  mirb,  ©aft  oon 
2 (Jifroncn  unb  1U  l Slrraf. 

©er  9fei3  mirb  gemafdjett  unb  gut  aufgefodft,  in  einem  glafierteit 
ober  Sunjlauer  ©efdjirr  mit  Söaffer  lattgfam  meid)  unb  bid  aiisgcquellt 
(L.  16);  bie  Körner  tniiffen  ganj  unb  anfelptlid)  bleiben.  Qft  bte£  ge 
fdjefjen,  fo  laffe  man  SBein,  ^uder  unbi-Qitronenfaft  fjeife  tnerbcn,  ben 
$Rei3  barin  burdjfocfjen,  rül)re  ben  2lrraf  ijinju,  fteüe  ba*  (JJefdtirr  jtttn 
®altroerben  J)in  unb  fei  unbcforgt,  menn  bie  ©peife  ju  bümt  jrfteinen 
möchte;  fie  mirb  mäl)renb  be§ S'altmerbenS  bider  unb  barf,  aud)  erfaltet, 
nid)t  fteif  fein.  93or  bem  2lttrid)tett  .riiljre  man  fie  mit  einer  ©alat= 
gabel  burd),  fülle  fie  itt  ©d)üffelcf)en  unb  oerjiere  fie  mit  ©elee. 

2Ran  gibt  eine  gefönte,  falt  gemorbene  fRotroeittfauce  ober  grucf)ts 
faft  baju. 

Seffer  ift  e3,  ben  Slrraf  fehlen  311  laffett,  unb  nur  reirftlid)  eine 
fjalbe  glafd)e  SBein  ju  tteljmen,  bamit  man  bie  SReUfpeife  ftür^eu  fann. 
©ie  mirb  jutn  ©rffarren  bann  in  eine  SReifform  gefüllt  unb  ber  innere 
lpol)Iraum  nacf)  bem  ©türgen  mit  faltent  „ 2Beiufd;auin " gefüllt. 

11.  IRetä-Ofelee.  gür  14 — 16  fßerfonen  erforberlicf):  V 2 kg 
befter  SfoiS,  V2  kg  3S$fittabe,  morauf  eine  ©itroite  abgerieben,  ©aft 
oon  jmei  frifcöen  Sitrönen  unb  ein  SBeinglaS  Slrröf. 

©er  9lei§  mirb  gut  abgebrüht,  in  einem  feljr  fauberen  ®od)gefdjirr 
mit  4V2  Z SEBaffer,  jugebedt,  bont  ®od)ett  an  1V2  ©tunbe  ununter* 
bro^ett,  jebod)  lattgfam  unb  ofjne  barin  51t  rühren,  getobt. 

UnterbeS  mirb  ber  gttder  in  SBaffer  getauft,  flar  gefod)t,  ba§ 
3lei3maffer  burd)  ein  ©ieb  fiinjugegoffeu  unb  mit  bem  ©aft  ber 
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Zitronen  gum  ®od;en  gebracht,  bann  boni  geuer  genommen  unb  ber 
SIrraf  burchgemifdft. 

Sa  biefe  ©peife  langsam  erfaltet,  fo  muff  fie,  namentlich  im 
©ommer,  tagS  öorf)er  bereitet  merben.  öS  mirb  eine  feine  grucht* 
ober  fßotmeinfauce  baju  gereicht;  befonberS  erfrifc^enb  ift  eine  ©auce 
bon  frifdjem  fnmbeer*  ober  gohanniSbeerfaft,  mie  man  fie  im  Hbfdjnitt 
©aucen  (R.  -ttr.  99  unb  100)  bemertt  fiitbet.  2Iud)  ift  eingefoc^ter 
grud)tfaft  angenehm  baju. 

2Bünfd)t  man  bem  3ieiS*©eIee  eine  fdjöne  rote  gärbung  ju  geben,  fo 
mifche  man  etmaS  grudjtfaft,  ober  beffer  einige  tropfen  2UfermeSfaft 
burch  bie  fochcnbe  SJtaffe  unb  reiche  eine  meifje  ©chaumfauce  baju. 

12.  Saffcutycifc  für  10  ißer-fonen.  1 l ülftilch,  70  g geriebene 
füfce  äRanbeln,  70  g ©tärfe,  80  g ^uder,  8 (Simeifj  unb  bie  abge* 
riebene  ©dfule  einer  Sitrone. 

Sftan  facht  biefe  ©peife  mie  SKanbelfuIj  9ir.  24,  füllt  mit  ihr  12 
Dbertaffen,  ftürjt  nach  bem  ©rfalten  unb  gibt  g^ucfjtfaft  baju. 

13.  Söeiuftrubeln.  ^nergu  braucht  man  220  g feingeriebenes 
©chmarjbrot,  125  g auSgemafd)ene  23utter,  125  g burcfjgefiebten  3uder, 
5 @ier  unb  2 g ßimt,  ferner  ftarf  V 2 l meifjen  SSein  nebft  3uöfer, 
3imt  unb  einigen  helfen. 

Sie  33utter  mirb  ju  ©ahne  gerieben,  mit  bem  Bilder,  gjmt  unb 
ben  ©ibottern  ©tunbe  gerührt,  bann  bas  ©chmarjbrot  nach  unb 
nach  burchgemifcht,  fomie  auch  baS  ju  ©chaum  geflogene  Gsimeifj. 
Siefe  ÜDiaffe  mirb  in  Ueineit,  mit  23utter  beftrichenen  unb  mit  3u>iebad 
beftreuten  23Ied)fornten  fd^ön  gelbbraun  gebaden.  üftachbem  bie 
©trubein  erfaltet  finb,  fe|t  man  fie  in  einen  irbenen  Sof>f,  begießt  fie 
mit  bem  bemerften  3Bein,  melier  gehörig  mit  3uder  oerfüfjt  ift,  fügt 
baS  (SJemürj  hi«Su  unb  läfjt  fie  fo  lange  langfam  fochen,  bis  fie  auf* 
gehen. 

ÜJian  gibt  bie  SÖeinftrubeln  auf  Heine  Seiler  ober  Untertaffen  an* 
ftatt  (£renie  ober  falten  Tübbing. 

14.  fjßnbbing  bon  OieiSincIjl,  ©tärfe  ober  SöiniSmchl.  l l 

Sftild),  125  g gemahlener  3ieiS,  70  g 3llcte,5  4 (Sier,  eine  HSrife  ©alj, 
30 — 40  g geriebene  üftanbelu,  etmaS  ganger  3imt  unb  Gütrouenfchale 
ober  einige  Sropfen  Draugenblüteumaffer. 

SRilci),  lOtanbeln,  3uder  unb  ©emürj  merben  anfS  geuer  gefteKt, 
bann  mirb  ber  9ieiS  mit  bem  ©alj  unb  etmaS  äurüdgelaffener  9ftilch 
ungerührt,  in  bie  fodjeube  9JiiId)  gegoffen  1511b,  mähreub  mau  ftetS 
rüljrt,  10  SOciuuten  langfam  gefodjt;  511  meid;  barf  er  nicht  merben. 
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®arauf  gibt  man  bie  Gribotter,  mit  etwaf  jurücfgehattener  SJiitch  fein 
gerieben,  unter  ftetem  fftüljren  tangfam  f)inju,  täfjt  bie  ©peife  fochen, 
biö  bie  (Sier  gar  finb,  mifcf)t  ben  fteifen  ©iweifcfchaum  burd)  unb  fcfjüttet 
bie  ©peife  in  eine  ©cfjüffet. 

@f  fantt  eine  ©ance,  mie  fie  bei  ÜDianbetfuts  (3tr.  24)  bemerft 
morben,  baju  gegeben  merben. 

SJian  fann  auch  70 — 80  g ®orintf)en  mit  ber  füiitch  auff  geuer 
bringen,  bie  Sttanbetn  megtaffen  unb  anftatt  ber  bemerften  ©emürje 
etroaf  3imt  unb  2 fßfirfid)btätter  in  ber  äJtitcf)  focf)en.  Sefjtere  geben 
einen  ©efcfjmacf  Oon  bitteren  SJianbetn.  Sft  man  feljr  eilig,  fo  fann 
man  bie  ganjen  @ier  mit  1 ©fftöffet  SBaffer  tüchtig  fragen,  nad)bem 
ber  £opf  oont  geuer  genommen,  öon  ber  focfjenben  fReifmaffe  etmaf 
hinjurühren  unb  fie  bann  mit  biefer  öcrmifdjen. 

15.  2öelfeitpnbbing.  9Jiatt  fod)t  3A  l SDiilcf)  mit  250  g 3ucfer 
auf,  täfjt  fie  an  heiler  §erbfteüe  ein  ©tiicf  Sßanitte  mit  menig  (£itronen= 
fcfjale  aufjiehen,  entfernt  beibef,  fügt  eine  ißrife  ©atj  f)injn  unb  öer- 
rührt  100  g in  SD7iIc^  gemeinte  ©tärfe  fo  lange  mit  ber  9JfiId),  bif  bie 
2Jtaffe  23tafen  wirft.  9ttan  jietjt  ben  @cf)nec  üon  10  ©weift  barunter, 
füllt  ben  ißubbing  in  eine  mit  fDiitcf)  umgefpütte  gornt  unb  lä^t  if)n 
erfatten.  3itr  ©auce,  mit  ber  er  nach  bem  ©türseu  übergoffen  wirb, 
fdjlägt  man  10  ©ibotter  mit  7 2 l SSeiftmein,  20  g 3Jiai»mehl  unb 
10  Söffet  gucferfiritp  unb  einer  fßrife  ©atj  bi»  -junt  Ülodjen,  jiept  ben 
(Sierfdjnee  oon  2 ©Weift  barunter,  rü£)rt  fie  einige  3eit  an  füt)ter 
©teile  unb  täftt  fie  ebenfalls  fatt  merben.  ®er  fßubbing  wirb  geftürjt, 
mit  ber  bicfert  fd)aumigen  ©auce  begoffen  unb  mit  eingemachten  £>age= 
butten  garniert. 

16.  Suriner  ^tpfclfiucnfftcife.  5 SIpfetfinen  ftfmeibet  man  in 
Scheiben,  entfernt  biefe,  mifcfjt  fie  mit  reichlich  feinem  3ucfer,  täftt  fie 
einige  ©tunben  fiepen  unb  legt  fie  bann  jum  Stbtropfen  auf  ein  ©ieb. 
Stuf  75  g 2Ret)l,  8 ©gelb,  175  g 3ucfer,  bem  abgetaufenen  2lpfetfinen= 
faft  unb  V2  l fßortwein,  in  ber  einfachen  $üc£)e  Slpfetmein,  wirb  eine 
biefe  ©eme  gerührt,  bie  man  mit  bem  fteifen  ©Weiftfdjnee  mifcht  unb 
in  eine  butterbeftrichene  mit  23iffuitfd)eiben  biept  aufgelegte  gorm  füllt. 
SJtan  bäcft  bie  ©peife,  bif  bie  ©eme  fteif  ift  unb  fich  ftürjen  täftt.  9iacp 
bem  ©fatten  betegt  man  fie  mit  bett  Stpfetfincnfdjeiben. 

17.  ©tadjetbccrfpeife.  (iRcgept  oon  ber  3nfet  göpr.)  1 t un= 
reife,  oon  ©tiet  unb  Sötum.e  befreite  ©tadjetbeeren  taffe  man  mit  1 l 
SSaffer  meid)  fochen,  giefte  baf  SBaffer  ab,  reibe  bie  Leeren  burch  ein 
©ieb  unb  oerfiifte  fie  nach  ®efcpmacf.  $>ann  fefte  man  baf  9ttuf  auf» 


438 


N.  SBerfdjiebene  falte  fiifje  ©Reifen. 


gcuer,  gebe  250  g 9fei§met)t,  metdjeä  mit  bem  gemonuenen  ©aft  an= 
gerührt  ift,  tjin^u,  taffe  e§  unter  ftetem  Sfütjren  eilte  Sßeite  focfjen  unb 
giefje  bie  SDfaffe  in  eine  nafjgentacbte  gorm. 

©3  mirb  rot)e  ©atjne  baju  gereicht. 

18.  23iftoria=jßuböiug.  (®ef)r  guter  ©tanb^ubbing.)  gn  einem 
ganj  reinen  eifernen  Xopfe  otjne  ©tafur  brät  man  2 ©fjlöffet  geftojjenen 
3ucter  unter  ftetem  Sfüfjren  tjeltbraun,  forgt  aber  bafür,  bafj  er  nic^t 
anbrennt.  Sann  riitjrt  man  V2 1 füfje  3Jcitc^,  metdje  mit  6 ©ibottern 
unb  einer  ißrife  ©atj  gut  gequirlt  ift,  nebft  375  g guder  f)inein,  quirlt 
bie  SDfaffe,  big  fie  runb  mirb,  äie£)t  ben  Sopf  furj  tior  bem  2Iuffod)en 
üom  geuer  jnriicf,  otjne  mit  bem  Duirten  aufjuljören,  giefjt  1 l falten 
füffen  9fatjm  nad)  unb  nach  tjinju  unb  quirtt  sutetd  60  g in  1U  l 
Söaffer  ftar  gefocfjte  rote  ©etatine  fjinein.  Senterft  man,  bafj  bie 
SDfaffe  bidlid)  mirb,  fo  giefjt  man  nod)  ein  2öeingta§  SDfaragtino  ba= 
jmifc^en,  mäljrenb  man  ftet§  quirtt,  giefjt  rafcf)  etma§  001t  ber  SDfaffe 
in  eine  trocfene  gorm,  betegt  ba3  ©etee  mit  Keinen  S3i§fuit§  unb 
SDfafronen,  giefjt  mieber  SDfaffe  barauf  unb  fätjrt  bamit  fort,  bi§  atteä 
ücrbraudff  ift.  125  g SDfafronen  unb  £>atb  fo  tuet  Keine  Stjeebtefuit* 
fucfyen  genügt.  SDfan  muff  rafft)  babei  fein,  bamit  ber  Sßubbing  nidff 
erftarrt.  SSor  bem  Stu^ftürgen  f)ätt  man,  menn  nötig,  bie  gorm  in 
focf)enbe§  SSaffer. 

19.  933ein=  ober  ©itroncjt=S$ubbing.  20  g ©etatine  töft  man 
nadj  M.  9fr.  1 auf.  Sann  merben  12  ©ibotter  mit  2 ©ta§  Sßeifjmein 
unb  170  g feingeftojjenem  guder,  etroa»  ©atj,  auf  fdimadjent  geuer 
mit  bem  ©djneebefen  gefefffagen  bi§  bie  SDfaffe  runb  mirb  (foefjen  barf 
fie  niefjt);  moranf  man  fie  fofort  bom  geuer  nimmt  unb  mit  bem 
©plagen  fortfätjrt,  bi§  fie  abgefüffft  ift.  Sanadj  rüfjrt  man  mit  einem 
Söffet  ben  ©aft  bon  2 ©itronen  unb  etma§  abgeriebene  ©d^ate,  bie 
anfgetöfte  ©etatine,  unb  tangfam  ben  fteifen  @cf)nee  ber  12  ©imeifj 
hinein.  Ser  ^ubbittg  fann  in  einer  ®rifftaflfd)ale  erfatten. 

20.  9fnnt=SjMibbing.  5 ©ibotter  merben  mit  250  g feingeftojjenem 
guder  fräftig  ju  bidem  ©djaurn  gerührt,  mit  etma§  abgeriebener 
©itronenfdjate,  ©atj  unb  bem  ©aft  einer  ©Krone  gemüht,  darauf 
riitjrt  man  16  g in  einer  Keinen  Söffe  bott  SBaffer  anfgetöfte  unb  auf* 
gefoefffe  ©etatine  Ijittgn,  ein  Keines  ©taS  SRunt  unb  V 2 1 meijjen  SBciit, 
altes  fatt,  pte&t  ben  fteifgefdjtagenen  ©djnee  ber  5 ©imeifj.  gefct 
beginnt  bie  SDfaffe  ritnbtidj  511  merben  unb  man  giejjt  ben  Sßubbing  fdjnelt 
in  bie  gorm  jum  böttigen  ©rftarreu.  Offne  ©auce  51t  reichen. 

Sie  gorm  braucht  nidff  mit  SDfanbctöI  auSgeftridjeu  311  merben. 
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21.  23icrpnbbiitg  für  beit  einfachen  ©ifdj.  (Dftfriefifcf)e3  Original* 
rejept.)  xh  l nicht  bittere^  93ter,  ebenfoöiel  SBaffer,  1/io  l SBeifftoeiit, 
250  g $ucfer  unb  6 g ©itronenfaftejtraft  toerben  aufgefocht,  mit  40  g 
aufgelöfter  ©elatine  oerrütjrt  unb  §itm  ©rfatten  in  gönnen  gefüllt. 
DJian  reicht  fü^e  gefdjlagette  mit  ißanillesucfcr  gemürjte  ©ahne  al§ 
©auce  baju. 

22.  ffSitbbiug  <ut§  fiturcr  SOiild)  für  einfache  ®ücf)e.  V 2 1 bicfe 
faure  SdUIcf)  öerriifjrt  man  mit  200  g gucfer,  bem  ©oft  einer  halben, 
ber  ©chale  einer  üiertel  ©itrone,  einem  halben  @la3  9tum  unb  12  bi§ 
14  g roter  aufgelöfter  ©elatine,  füllt  beu  Tübbing  in  eine  auSgefpülte 
fform  unb  hält  ihn  bor  bem  ©türsen  einen  Slugenblicf  in  tjei^eö  SBaffer, 
bamit  er  fid)  gut  löft.  ÜUfan  reicht  ©chlagfahne  ober  eine  SSaniöefauce, 
manche  geben  auch  frifchen  grucl)tfaft  baju. 

23.  geitter  Staitbpubbittg  mit  6d)lagfahuc  mtb  föiafronctt. 

V2 1 SRilct),  125  g guder,  6 ©ibotter,  10  g ©elatine  (ca.  5 Blättchen), 
125  g fü§e  Sflafronen,  50  g bittere,  V 2 1 fteifgefdjlagette  füfje  ©ahne, 
2 cm  SSaititte. 

©ie  3JUlch  mirb  mit  bem  gucfer  unb  ber  burcfjgefdhnitteneit  SSanide 
aufgefocht,  mit  bett  feingeriebenen  ©ibottern  abgerührt,  quirlenb  ober 
rührenb  mieber  nahe  an§  ®ocf)en  gebracht,  bamit  bie  (Sier  gar  toerben. 
©obalb  bie  Süiaffe  runblich  toirb,  giefjt  man  fie  in  eine  grofje  ©chale 
unb  rührt  fie  laitgfam  bi§  sunt  2lbfüf)len.  Nebenher  hat  man  bie 
©etatine  in  einer  ©affe  Söaffer  aufgelöft,  flar  gelocht  nttb  suriicfgeftetlt, 
rührt  fie  je£t  üorfichtig  in  bie  ©iermitcf),  bi§  Ic^tere  falt  geloorben  ift. 
©rft  bann  toerben  bie  in  ©tücfdfen  gebrochenen  üötafronen  burchgerührt. 
ßuleht  toirb  bie  ©chlagfahne  mit  bem  ißubbing  Oerbunben.  ÜDtan  gibt 
ben  lederen  in  eine  Ärpftallfchate  ober  in  eine  trocfene  gorm  jutn  ©r* 
ftarren,  toorauä  er  ficf)  beim  SluSftürjen  gut  löft.  ©er  ißubbing  fatttt 
ohne  ©auce  ober  mit  ©uttifrutti  gereicht  toerben. 

©tatt  ber  füfcen  fantt  man  auch  halh  bittere  SJtalronen  unb  ftatt 
ber  ©elatine  2 Söffel  ©tärfe  nehmen;  auch  lann  man  mit  ben  3Jia= 
fronen  ben  33oben  ber  ©cfjüffel  bebeden  unb  fie  nid£)t  unter  bie  SJiaffe 
mifchen,  unb  ftatt  ber  ©ahne  jur  fpälfte  2tprilofenmu§  unter  ben 
ißubbing  sieben.  9J?an  nennt  ihn  bann  „©chtoeiser  ©tanbpubbiitg". 

24.  fOiaubclfuls  (33Iancmauger).  SDlan  nimmt  V2 1 fitfee  ©ahne, 
V2  l Sttitcf),  125  g füffe,  3 ©tiicf  bitter  geriebene  9flanbeln,  125  g 
$uder,  einige  ©tüdcfjen  S3anille  unb  20  g toeifje  ©elatine,  jebe§  in 
1U  l SBaffer  aufgelöft  unb  unter  fleißigem  Umrühren  gelocht,  bann 
burchgegeben. 
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Sie  Pitd)  unb  bie  ©atjne  tt?irb  mit  bem  3uder,  bert  SOlanbeln  unb 
ber  SSaniUe  einige  Pinuten  getobt,  üom  geuer  genommen  unb  nad) 
bem  2lbfüt)ten  ju  ber  nocf)  warmen  ©etatine  gerührt;  nad)bem  mit  bem 
fRiifjren  nocf)  etwas  fortgefafjren  ift,  in  eine  trodene  ©cf)ate  ober  gorm 
gegoffen,  Woraus  fid£)  bie  Paffe  gut  löft. 

Pan  gebe  eine  gefod)te,  fatt  geworbene  SBeinfauce  baju,  ober  ©auce 
üon  frifdjen  goljannisbeeren. 

25.  Paitbclfu^,  marmorierte.  Pan  bereitet  ein  feines  $tanc= 
manger  nadj  ber  lebten  Kummer,  aber  mit  füfjem  SRafjm  ftatt  mit  Pitdj. 
Sarauf  röftet  man  in  einem  eifernen  Söpfdjen  ein  ©tiiddjen  3uder 
braun,  aber  nid)t  fdjwarj,  fod^t  eS  mit  3 ©fjlöffet  filtern  9tat)m  Io», 
fügt  125  g feingeriebene  ©djofotabe  ffinju  unb  ben  üierten  Seit  beS 
33tancmanger.  33on  ber  Weifjen  Paffe  füllt  man  juerft  etwas  in  bie 
gorm,  üerteitt  ftreifenweife  bie  braune  marmorartig  barüber  unb  fätjrt 
bamit  fort,  bis  beibeS  üerbraudjt  ift.  SieS  muff  gefdjefjen,  fo  lange  bie 
Panbetfutj  itodj  ljeifj  ift.  Ober  man  füllt  teuere  fdjidjtweife  mit 
fteifem  §imbeer*  ober  gofjanniSbeergetee  ein,  WetdjeS  ebenfalls  mit 
einem  (SJaHertftoff  öerfe^t  ift ; aud)  ftreifenweife  mit  üerfdjieben  gefärbten 
SötancmangerS  (M.  3).  Pan  täfft  bie  Paffe  in  einer  gorm  erfalten 
unb  ftiirjt  fie  bann. 

26.  jftuffifdjer  $ruften$mbbiug  (Charlotte  Russe),  gür  8 bis 
10  fßerfonen:  1/a  l füfje  ©atjne,  250  g 3uder,  10  ©ibotter,  ein  ©tüd 
SSaniHe,  eine  fßrife  ©atj,  2 ©fjtöffet  ftarer  ©tanb  üon  Sfatbsfüjjjen 
ober  2U  ©tange  2tgar=2tgar  ober  15  g ©etatine,  jebeS  nad)  M.  für.  1 
üorgeridjtet,  unb  ber  ©cfjaum  üon  8/io  l bider  füfjer  ©aljne,  nad) 
A.  für.  3 gefd)tageit. 

Sie  SSanitte  fteHe  man  mit  ber  jungen  ©aljne  auf  eine  tjeifje  Patte, 
bamit  fie  gut  auSgietje,  bringe  fie  bann  mit  bem  3uder  jum  Socken, 
taffe  fie  erfalten,  rüljre  bie  ©ibotter  tjinju,  fdjtage  fotdjeS  mit  einem 
©djaumbefen  auf  nidtjt  ju  ftarfem  geuer,  bis  eS  bid  geworben  ift,  — 
fodjen  barf  eS  nidjt  — netjme  eS  üom  geuer  unb  giefje  eS  in  eine  falte 
©diate.  Sanadj  wirb  baS  SBinbungSmittet  tauwarm  burdjgerüljrt, 
nod)  eine  SBeite  gefdjtagen,  unb  itadjbem  bie  ©reme  abgefüf)tt  ift,  ber 
©aijnefdjaum  burdjgemifdjt.  füun  wirb  eine  ffSorjeHanform  mit  feinem 
Öt  beftrid)en,  mit  fßiSfuitS  auSgetegt  unb  mit  ber  Paffe  gefüllt  unb 
auf  ©iS,  in  ©rmangetung  in  fatteS  Sörunnenwaffer  geftettt,  welches  oft 
gewedjfett  werben  mufj.  SSöttig  erfattet,  wirb  bie  gönn  geftürjt,  waS 
am  beften  folgenben  SageS  gefd)iel)t. 

Stnftatt  bie  gorm  üor  bem  (SinfüCten  mit  SiSfuitS  auSsutegen,  fann 
man  äWedmäfjig  bie  ©tjartotte  erft  ltadj  bem  ©türjen  betegen.  Pan 
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beftreidjt  bap  audj  gern  ttodj  bie  $8igfuit§  mit  2lfmfofenmarmetabe 
unb  briidt  fte  mit  biefer  beftridjenen  ©eite  an  bie  ©tjartotte. 

27.  Styfelfiueiifpcife  für  6 fßerfonen.  3 Stpfetfinen,  1 ©itrone, 
125  g 3iic?er,  menig  ©atj,  2k  ©tange  2lgar  = 2tgar  ober  15  g toeijje 
©etatine  unb  4/io  l fteifgefdjtagene  ©atjne,  ttacfj  bortjergetjenber  Eingabe 
bereitet. 

Die  ©djate  einer  Slpfetfine  mirb  auf  bem  gute  abgerieben,  biefer 
mit  bem  ©oft  ber  3 Slpfelfinen,  bem  ©itronenfaft  unb  bem  Sinbungg* 
mittet,  ttadj  2Ibfdjttitt  M.  9tr.  1 borgeridjtet,  in  einem  engen  gtafierten 
XöpfcEjen  einmal  aufgefodjt,  rafcf)  abgeuomnten  unb  nadjbem  gerütjrt, 
big  eg  faft  fatt  getuorben.  Dann  mirb  bie  ©atjne  barunter  gepeitfdjt, 
bie  tDiaffe  in  eine  mit  feinem  St  bümt  beftridjene  gorm  gefüllt  nnb 
jum  ©rfatten  tjingefteHt. 

28.  ^oltättbifdje  ©atjnetyeife.  V 2 1 Söeifjmein  (2tyfetmein)  mirb 
mit  100  g $uder,  8 ©ib ottern,  etroag  ©atj  nnb  bem  ©aft  einer  ©itrone 
fomie  ber  abgeriebenen  ©djate  einer  oiertet  ©itrone  über  gelinbem  Steuer 
p einer  bidtidjen  ©reme  gerührt,  mit  20  g tjatb  roter  unb  tjatb  meiner 
aufgelöfter  ©etatine  bermifdjt  unb  fitfjl  geftettt.  Sßettn  bie  9D7affe  ju 
erftarren  beginnt,  jietjt  man  ben  ©djnee  bon  5 ©imcifj  unb  beit  fteifen 
©djaum  bon  V 2 1 fiifjer  ©atjne  burdj  unb  füllt  fie  in  ©tagfdjateu. 

29.  2lnana§=Sat)ucff)eifc.  ÜDZan  töft  in  2/io  l biinnent  2lnanag* 
faft  unb  2/io  l Söeifjmeitt  20  g tjatb  rote,  tjatb  meifje  ©etatine  auf, 
bermifdjt  bie»  mit  10  ©jjlöffetn  feingefdjuitteneu  2lnanagmürfetn  unb 
55  g SSanittepder  nnb  ftcltt  bie  SJiaffe  auf  ©ig,  big  fie  anfängt  p 
erftarren.  Dann  §ietjt  man  */ 2 1 fteife  ©djtagfatjne  unb  beit  fteifen  ©i= 
meifjfdjnee  bon  2 ©iertt  burdj  unb  füllt  bie  ©reme  in  eine  mit  St  aug* 
geftridjene  ©türjform  ober  in  ©tagfctjalen.  — Statt  ber  2tnanag  !ann 
matt  audj  tjatb  ©rbbeeren,  tjatb  ülprifofen  netjmen,  ober  nur  ©rbbeeren. 

^afetitufpubbiitg.  ©ietje  Stadjtrag  ©eite  795. 

30.  filier  Styfctynbbtttg.  SOiatt  fdjätt  unb  jerfdjneibet  20  feine 
2tpfet  itt  bünne  ©djeibett,  teilt  125  g ©uccabe  in  feine  83tättdjen  ttnb 
fodjt  bieg  mit  400  g 3uder  in  1 gtafdje  SBeifjmeitt  meid),  rütjrt  atg= 
bann  16 — 20  g rote  aufgetöfte  ©etatine  unter  bie  SJtaffe,  füllt  ben 
ißubbing  itt  eine  ©tagfdjate  unb  täfjt  itjit  ftarr  merben.  SJlan  reidjt  ifjn 
otjne  ©auce,  nur  mit  fteifer  mit  SSanitleäuder  gemiirjter  ©djtagfatjne. 

31.  ©eftür^te  3(pfcl.  ©tma  15  grofje  SCpfet  merben  gefdjätt, 
itt  SSiertet  geteilt  uttb  mit  ©itronenfaft  unb  3uder  meidtj  getobt,  bodj 
bitrfen  bie  SSiertet  nidjt  jerfatlen.  ©djon  bortjer  fjat  man  eine  mit  St 
beftridfjene  9ianbforitt  tjatb  bott  mit  einer  roten  Sßeinfulj  nacf)  M.  Sftr.  26 
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gefüllt.  2luf  biefe  erftarrte  ©allcrtfdjidjt  orbnet  man  bie  füpfcl,  übcr= 
füllt  fie  mit  einem  §uriiclbe^altenen  fReft  2öeiitful§  ober  aber  mit  einer 
StRaffe,  meldje  man  au§  einem  2lpfelbrci  mit  fRum,  Söeifjrocin  ober 
Siqueur  unb  etmaS  ©elatine  erhalten  hat  unb  läfjt  alles  falt  unb  fteif 
loerben.  SDie  ©peife  mirb  geftiirjt  unb  bie  SRitte  entmeber  mit  einer 
SBeincreme  fRr.  36  ober  mit  ftei;  ©chlagfaljne  gefüllt,  bie  mit  !£Rara»fino 
gernürgt  mürbe. 


32.  ©itltau=(£reme.  ©tarf  11 2 1 SRilct),  200  g ^ucter,  8 ©ier, 
1V2  an  3utfer  abgeriebene  ©itrone  unb  etmaS  ganjer  3imt. 

®ie  tpälfte  be»  $ucfer§  mirb  in  einer  meffingenen  Ülafferotle  auf 
mäßigem  treuer  unter  ftetern  Stühren  faftanienbraun  gemacht,  bann 
fügt  man  SJiild)  unb  gitnt  hinju,  läfct  bie  ÜIRaffe  eine  flehte  SBeile  Iang= 
fam  fod)en,  giejjt  fie  burd)  ein  ©ieb  unb  fteilt  fie  jutn  5lbfü^Ien  f)itt. 
UntcrbeS  reibt  man  eine  ©itrone  an  3uder  ab,  rührt  bie  ©ibotter  fomie 
auch  bie  äRild)  hinju,  giefft  alles  nochmals  burd)  eitt  ©ieb,  fteilt  eS  in 
fodfenbeS  SBaffer  unb  legt  einen  ®edel  mit  menigen  glühenben  ipoIä= 
fohlen  barauf.  ©obalb  bie  SRaffe  feft  gemorben,  nimmt  man  fie  auS 
bem  SBaffer,  läfjt  fie  abfühlen,  fcfjlägt  baS  ©imeifs  ju  feftem  ©chaunt, 
mornit  bie  übrige  abgeriebene  ©itronenfd)ale  unb  ber  §urüdbehaltene 
3ucfer  bermifcht  mirb,  legt  bon  bem  ©chaunt  einen  ffting  um  bie 
©rente,  in  bie  SCRitte  eine  ®ugel,  beftreut  beit  Siiug  mit  3uder  unb 
fteilt  ihn,  bamit  er  gärbung  erhält,  in  einen  heifjett  Dfett,  ober  man 
bemegt  eine  gfühenb  gemachte  ©chaufel  barüber.  ®ie  ©reme  fann  marnt 
unb  falt  gegeben  merbeit,  im  festeren  galt  läfjt  man  ben  ©chaunt  meg 
unb  bäcft  föaiferS,  ober  fpanifdjen  SEBinb,  babon. 

33.  $flffee=©retuc.  8/io  l bide  ©ahne  ju  ©diaum  gefdjlagen, 
125  g geriebener  unb  burdjgefiebter  3uder  unb  1 £affe  $affee= 
©jtraft,  melcher  bon  70  g Kaffee  gemacht  ift  unb  in  bem  man  3 Safelit 
meifje  ©efatine  löfte.  SRan  mifcf)t  bie  mit  bem  ßnder  berriihrte  ©ahne 
unter  ben  ®affee=©£traft,  fotttie  biefer  anfängt  bicflid)  3U  merbcn,  füllt 
bann  bie  URaffe  in  ß'rtjftatlfchalen  unb  fteilt  fie  junt  Sluri^tcn  fühl. 

34.  ©attrc  Stirfrfjcn  mit  gefdjlagcncr  ©ahne  (ein  angenehme» 
©dimeijer  ©ffen).  ©aure  auSgefteinte  ®irfd)en  legt  man  in  eine  tiefe 
©taSfdjüffel,  ftreut  ben  nötigen  3uder  bar  über  unb  legt  eilten  @ahne= 
fchauiu  nach  A.  ÜRr.  3 barauf. 

35.  ©cfd)Iagcuc  ©ahne  mit  ©djmarjbrot  uitb  ^rud)t=©ul3 

(eine  pontnterfd)e  ©peife).  ®ide  fü[3e  ©ahne  mirb  51t  ©diaum  ge= 
fchlagcn,  halb  2öeifj=  hfll&  ©chmarjbrot  gerieben,  mit  3ltfler  unb  3üut 
bermifdit,  beibeS  lagenmeife  mit  ®elee  in  eine  ©laSfd)üffcl  gelegt. 
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36.  2öcin=(£remc.  1 gtafdje  guter  weiter  2öein,  250  g gucfer, 
worauf  eine  Ijalbe  ©itrone  abgerieben  wirb,  6 gange  ©ier,  4 ©igetb, 
©oft  oon  gwei  guten  faftigen  ©itronen  unb  ein  mäjjig  gehäufter  ©§= 
löffei  9JtaiSmef)t  ober  gute  Sßeigenftärfe,  wetdje  mit  etwas  faltem  Söaffer 
nufgetöft  wirb. 

3J?an  fdjtage  bieS  alles  mit  eineir  "''djaumbefen  ftarf  unb  ununter* 
brocken  nach  Dir.  1 bis  oornt  Wochen,  gtef)t  beit  fteifen  ©chuee  ber  oier 
©imeif^e  barunter,  fdjütte  eS  rafdf  in  eine  bereitftefjenbe  Serrine,  fe|e 
baS  ©djtagen  nod)  einige  Minuten  fort,  fülle  bie  ©reme  beim  Stundeten 
in  ©d)iiffelcf)en  ober  ©täfer  unb  gebraudje  fie  an  bemfelben  Sage,  wo 
fie  gemacht  worben  ift.  9Jtan  gebe  bittere  SCttafronen  ober  ähnliches 
fteineS  93adwerf  bagu. 

37.  (£itronen=Srcmc  mit  ©rbbccreit  ober  Himbeeren,  ©ine 
©reme  nach  9tr.  36,  jebod)  nur  mit  einer  ©itrone  gemacht,  wirb  mit 
recht  reifen  ©rbbeerett  ober  Himbeeren,  welche  üortjer  mit  gudcr  be= 
ftreut  worben,  lagenweife  in  eine  ©taSfdjate  gefüllt;  bie  oberfte  Sage 
muß  ©reme  fein,  ©ie  Wirb  mit  ben  fd)enften  ©rbbeerett  tiergiert  unb 
tßiSfuit  bagtt  gegeben. 

38.  StyfclfiuemGreme.  1Ji  l guter  weiter  SBein,  2 Slpfelfiuen, 
1 ©itrone,  125  g gucfer,  6 — 8 ©ier,  etwas  ©atg. 

Slpfelfineit  unb  ©itrone  werben  am  gucfer  abgerieben,  bod)  erftere 
nicht  gu  ftarf,  bamit.  ber  ©efd)itiad  nicht  gu  feljr  oorherrfche;  bann 
wirb  ber  ©aft  auSgepre^t  unb  atteS  über  lebhaftem  geuer  mit  einem 
©chaumbefen  ftarf  gefdjlagen,  bis  eS  focht.  SDie  ©reme  wirb  aisbann 
rafd)  in  ein  ©efdjirr  gefdjüttet,  noch  eine  deine  Söeite  gefd)tagen  unb 
in  bie  gum  ©ebraud)  beftimmte  ©djiiffet  gefüllt. 

39.  sJiuffifri)c  ©rcntc.  ©S  wirb  bie  2öeiit=©reme  dtr.  36  ge* 
macht,  wogu  etwa  70  g guder  unb  1 ©i,  ober  1 jLEjeelöffel  ©tärfe 
mehr  genommen  wirb,  ©obatb  fie  üom  geuer  ift,  giefje  man  unter 
fortwährenbem  ©dftagen  1U  l 2Irraf  tangfam  bjingu,  fetje  paufenweife 
baS  @cf)tngen  fo  tauge  fort,  bis  fie  nicht  mehr  heijjj  ift. 

40.  $Banittc=(£rcme.  1 l fiifje  ©ahne,  in  ©rmangetung  frifdje 
SQtitch  unb  ein  ©tücfchen  SButter,  11  ©ibotter,  1 ©fdöffet  feine  ©tärfe, 
90  g .ßuder  unb  etwas  SSanitte,  fowie  eine  Sßrife  ©atg. 

dtadjbem  man  bie  SBaniHe  gum  SluSgiefjen  mit  ber  ©ahne  unb  bem 
guder  h^ift  gefteCtt  hat,  rührt  man  bie  ©ibotter  nebft  ber  mit  etwas 
SSaffer  aufgetöften  ©tärfe  hingu  unb  fdjtägt  bie  ©reme  mit  einem 
deinen  weiten  ©chanmbefen  bis  norm  Wochen,  fdjüttet  fie  fdjnell  in  eine 
©chate,  fefct  baS  ©djtagen  noch  einige  SDünuten  fort,  nimmt  bie  SSanifle 
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heraus  imb  rührt  bie  Kreme  bis  junt  ©rfaftett  jumeifen  burd),  bamit 
fid)  feine  §aut  bifbe.  $8or  bem  ©ebrauch  richte  man  fie  gierlicf)  an. 

41.  duttifrntti.  ©ine  etmaS  bertiefte  ^ßorsellanfc^üffet  belegt 
man  mit  feinem  ©ingemad)ten,  ^irfcfjen,  Johannisbeeren,  Siofenäpfeln, 
©tüddjen  ^ürbi§,  Slprifofen  u.  f.  m.,  ftreut  etmaS  in  ffeine  Söürfef  ge* 
fdjnittenen  ©itronat  (©uccabe)  barüber,  belegt  bie  Jrücfjte  mit  fteinen 
33iSfuitS  unb  ÜDtafronen,  mefdje  mit  menig  SBein  unb  etmaS  ©aft  bon 
ben  eingemachten  grüßten  angefeuchtet  finb.  dann  fodjt  man  1h  l 
SJtifd)  mit  60  g Sucfer,  etmaS  ©at§  unb  etmaS  geftoffener  ober  fein= 
gefchnittener  SSanitle  auf,  rülfrt  20  g ©tärfe  mit  gan§  menig  SJtildj 
fein,  gibt  4 ©ibotter  ^in§u  unb  fc^iittet  bieS  unter  ftetem  Stühren  in 
bie  fodjenbe  3Jtifd).  SBährenbbem  mufs  ber  @d)nee  bon  ben  4 ©imeifj 
gefcf)Iagen  merben.  die  fod)enbe  ©iercreme  roirb  nun  fo  rafdh  mie 
mögtid)  auf  bie  grüßte  gegoffen,  glatt  geftridjen  unb  fofort  mit  bem 
feften  ©ierfdfnee  bebedt,  melden  man  mit  einem  SJieffer  gleichfalls 
ebenmäßig  auSbreitet  unb  mit  Juder  beftreut,  morauf  man  mit  einer 
glütjenben  Schaufel  barüber  fährt,  bamit  ber  ©chnee  bon  oben  etmaS 
hart,  aber  nicht  gelb  mirb.  2ün  bequentften  ift  es,  menn  man  bie  fchöne 
©peife  einige  SJtinuten  in  einen  gezeigten  33ratofen  ftetten  fann,  bamit 
ber  ©cf)nee  gar  mirb. 

©chmei^erißrcme.  ©iehe  Nachtrag  ©eite  795. 

42.  9)tanbel=©rentc.  IV2 1 frifche  SJtildj,  125  g geriebene  9Jtam= 
beln,  100  g guder,  8 — 10  ©ibotter,  2 ©ffföffel  ©tärfe,  in  ber  SDtifch 
fein  gerührt,  SSaniüe  ober  ©itronenfdfale  unb  eine  Sßrife  ©afj. 

dies  alles  taffe  man  unter  ftarfem  Stühren  junt  Wochen  fommen, 
fchütte  bie  ©reme  in  eine  ©chafe,  rühre  noch  eine  333eile,  bis  fie  nidjt 
mehr  heifj  ift,  unb  richte  fie  an. 

dreifarbige  ÜJJtaubel* ©reute,  ©iehe  Stadjtrag  ©eite  796. 

43.  ©djofoIabe=©rcme.  125  g ©dfofofabe,  1 1 ÜDtitch,  Juder  nach 
©efchmacf,  10  ©ibotter,  SSauiCCe  unb  1 ©fjtöffet  ©tärfe,  fomie  etmaS  ©afj. 

die  ©dhofotabe  fäfjt  man  über  geuer  mit  etmaS  SSaffer  ^ergehen, 
mit  gjtitch  unb  Juder  5 SJtinuten  tangfant  fodjen.  dann  rührt  man 
bie  ©ibotter  unb  ©tärfe  mit  surüdbehattener  SJtifd),  gibt  unter  ftetem 
Stühren  001t  ber  ©diofotabenmitd)  basu  unb  giefft,  inbem  mau  tüchtig 
fdjtägt,  biefeS  §ur  fochenbeit  SDtifdh,  nimmt  ben  dopf  bor  bem  durch* 
fodjen  bom  Jener,  fefjt  baS  ©djfagen  fort  unb  ridftet  bie  erfattete 
©reme  au. 

diefetbe  ©reme  ift  audj  ohne  ©ier  ju  bereiten,  maS  befonberS  5U 
Seiten,  mo  bie  ©ier  teuer  finb,  empfehlenSloert  ift. 
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44.  9Jfafroncu=(£rcme  mit  -Dtanbcln.  1 l SJiitd),  8 ©ibotter, 
8 ©tüd  geriebene  ÜDiafrotten,  100  g ©uder,  etlooS  <SaI§  unb  70  g 
gefdjätte,  feingelfadte  SDianbetn. 

Sie  SJtitd)  mirb  mit  30  g 3U(^erf  ßütronenfdjate  unb  einem  ©tüd* 
djen  3imt  tangfam  bi§  jum  ®ocf)en  gebraut,  bann  merben  bie  ©e* 
miirje  tjerau^genommen,  bie  ÜDtafronen  tjineingerütjrt  unb  einige  9JH* 
nuten  gefodjt.  Sarauf  rütjrt  mau  bie  mit  etma§  SO'iild)  jerrütfrten  ©i* 
botter  lfinju,  täfjt  bie  ©reme  unter  ftarfem  Stütjren  nod)  einmal  jum 
$Iuffocf)en  fommen,  ba  jie  fonft  bünn  bliebe,  unb  nimmt  fie  öorn  geuer. 
Stäubern  fie  erfattet  ift,  tiermifdjt  man  bie  ÜOianbetn  mit  bem  ,8uder, 
ftreut  fie  barüber  unb  gibt  ifjnen  burd)  eine  glüpenbe  ©djaufet  eine 
gelbe  Färbung. 

45.  gcigeufpeifc  (Driginatrejept).  1h  kg  befte  ©mprna* 
geigen  merben  am  Slbenb  öor  bem  ©ebraud)  in  f altem  SSaffer  einge* 
meidjt,  am  fotgcnbem  SJiorgen  in  bem  ©iumeidfmaffer  meid)  gcfoc^t, 
abfiitjten  gelaffen  unb  bann  in  SBiirfet  gefdjnitten.  Vs  gtafdje  leichten 
ÜDtofetmein  bringt  man  mit  1 Söffet  ©itronenfaft  unb  100  g .guder 
bi§  üor§  $od)en,  rütjrt  10 — 12  g rote  aufgelöfte  ©etatine  barunter 
unb  ftettt  bie  glüffigfeit  fütjt,  bi§  fie  anfangt,  bidtidj  ju  merbett.  Sann 
mengt  man  bie  gut  abgetropften  geigenmiirfet  unb  1U  l injmifd)ert 
fteif  gefcfjlagene  ©afpte  barunter,  füllt  bie  ©reine  in  ®rt)ftallfd)aten  unb 
täfjt  fie  erfalten.  ©eint  Stnridjten  mirb  bie  ©peife  fternförmig  mit  in 
©treifeu  gefdjnittenen,  mit  2(prifofenmarmetabe  beftridjeneit  Söffet* 
bi§fuit§  betegt. 

46.  ©djnecbatt  in  SSanittefaucc.  1 1 äftitdj,  8 — 10  redjt  frifdje 
©ier,  lOOg^uder,  1 Dbertaffe  Süianbetn,  ein  ©tüd  ©auilte  unb  einige 
©tücfe  ßimt,  fomie  eine  äftefferfpifje  ©atj. 

Sie  3Jianbetn  merben  gerieben  ober  fein  geftofjen,  mit  ber  SJtitcf), 
bem  guder  unb  ©emürj  tangfam  jum  S'odjen  gebracht,  bantit  teueres 
gut  auäjietje.  ltnterbeä  mirb  ba§  ©imeifj  mit  einem  Seit  beä  guderS 
ju  feftem  ©djaum  gefdjtagen,  auf  einer  ftaefjen  ©djüffet  mit  einem 
ÜReffer  gtatt,  runb  unb  bergartig  geformt,  auf  bie  fodjenbe  9Mdj 
gefdjoben  unb  jugebedt,  big  ber  ©dptee  gar  ift,  ma§  nur  einige 
DJtinuten  bauert.  Samt  nimmt  man  itjn  betjutfani  mit  bem  ©djaum* 
töffet  ^erau§,  legt  ifjn  in  eine  tiefe  ©djate,  jerrüfjrt  bie  ©ibotter  mit 
fatter  2Jlitdj  unb  gibt  fie,  ftart  riitjrenb,  attgemad)  ju  ber  fodjcnbfjeifjen 
©auittemitcf),  metdje  nodj  eine  ©Seite  gerütjrt  merben  muff,  ctje  man  fie 
um  ben  ©djneebatt  füllt,  jebod)  fo,  bafj  biefer  ganj  meifj  bteibt. 

©tatt  nur  einen  großen  ©cfmeebaü  oon  ber  ©imeifjntaffe  ju 
formen,  fann  man  Don  if)m  aud)  fteine  ©ättdjen  abftedjeu,  in  ber 
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SJtitd)  todfen  unb  tagenmeiS  mit  ber  ©auce  in  eine  ©djate  fixCIen, 
mobei  ©auce  bie  teßte  ©c^ic^t  bilbett  muß,  bie  beim  Stnricßten  mit 
geftoßenen  bitteren  SJtafronen  beftreut  mirb. 

47.  Sd)nlc  tum  Slßfclfineu.  SJtan  fcf>neibet  bie  2tpfelfinen,  nacf)= 
bem  fie  abgejogen,  in  feine  ©Reiben,  legt  fie  Ingenlueife,  mit  reicßlicß 
geriebenem  Buder  burcßftreut,  in  eine  tiefe  ©cßate,  gießt  meinen  gran^ 
mein  barüber  ßin  unb  gibt  fie  anftatt  ©reme. 

Steife  ©rbbeeren,  gteicß  einer  iperlfcßnur  auf  ben  Stanb  ber  ©cßüffet 
bicßt  aneinanber  gelegt,  geben  biefer  ein  fcßöne§  2tnfeßen. 

48.  ©djale  tum  (Srbbeereu  unb  Stpfelfineit.  ©ute  reife  @rb* 
beeren  merben  mit  B»<fei'  beftreut,  in  eine  ©cßate  gelegt,  2lpfetfinen= 
faft  barüber  gegeben  unb  ber  Stanb  ber  ©Rüffel  mit  Stpfetfinenfcßeibeu 
berjiert. 

49.  9tßfcl=®rcnte  falt  51t  bereiten.  10  ©tüd  große  rafcß* 
gebratene  2tpfet,  200  g Buder,  3 frifeße  ©imeiß,  ©aft  unb  ©cßate  einer 
guten  faftigen  ©itrone  ober  Sandle  unb  naeß  Setieben  jmei  ©ßtöffet 
Strrat. 

®ie  Stpfel  merben  bon  ©cßate  unb  ®erngeßäufe  befreit,  fcßnetl 
bureß  ein  ©iebeßen  gerieben  unb  mit  bem  fteifen  ©cßnee,  B^er,  93a* 
niße  unb  ©itroiten  1U  ©tunbe  gefeßtagen,  ba§  Semerfte  ßinjugegeben 
unb  bie§  atte§  V 2 ©tunbe  ftar!  unb  ununterbroeßen  gerüßrt  unb  bann 
angerießtet. 

50.  ^ivfdjeu=©reute.  1V2  kg  rote  SJtai*  ober  Söeintirfcßen  ober 
faure  SJtoretten,  250 — 375  g Buder,  6 ©ier,  ©itronenfeßate,  Bintt 
unb  4 ©tüd  Stetten. 

®ie  ®irfcßen  merben  bon  ben  ©tieten  unb  ©teinen  befreit,  001t 
teßteren  ein  drittel  jerftoßett,  mit  einigen  ©tüden  Binit  unb  ben  Stetten 
in  etma§  SBaffer  1U — 1h  ©tunbe  au§gcfod;tunbaufein©ieb  gefdjiittet. 
®ie  bureßgetaufene  Stüffigfeit  täßt  man  mit  einem  @ta§  SBeiit  unb  bem 
Buder,  morauf  bie  ©itrone  abgerieben  ift,  foeßen,  fügt  bie  ®irfd)eit 
ßinju,  fodjt  fie  ju  9Stu§,  ftreidjt  fie  bureß  ein  nirf)t  31t  feine»  ©ieb  unb 
bringt  bie  ÜDtarmetabe,  inbem  man  ßäufig  burdßrüßrt,  311111  ®od)eit. 
®ann  riißrt  man  einen  ©ßtöffet  ooft  mit  etma»  SBein  serriißrte  ©tärfe 
ßinsu,  läßt  biefe  gut  burcßtodfeit,  nimmt  ben  £opf  bom  geuer,  riißrt 
bie  ©ibotter  borfießtig  ßinsu,  mie  e§  in  Str.  1 bemerft  morben,  fomie 
and)  banaeß  ba§  3n  fteifem  ©cßaunt  gefcßtageite  ©imeiß. 

$ie  ©reme  mirb  in  eine  ©taSfcßate  gefüllt  unb  mit  bitteren  ge* 
ftoßenen  SJtafronen  beftreut. 
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51.  Stad)clOccr=©rcmc,  and)  auf  Sorten  anjutoenbeu.  l kg 

reife  (Stachelbeeren,  1la  kg  $uder,  6 @ier,  1 ©tag  SBein,  ettoag  gintt* 
toaffer. 

Sie  Stachelbeeren  befreit  man  bon  Stiel  unb  33lüte,  fodjt  fie  in 
SBaffer  meid),  läjjt  fie  ablaufen  unb  riiljrt  fie  burcf)  ein  Sieb.  Sann  fod)t 
man  3uder  unb  SBeiu,  fügt  bie  SJtarmelabe  unb  etmag  girntmaffer 
tjinju  unb  »erfährt  meiter  nach  borl)eriger  Eingabe. 

52.  ©rbbeer=ßrcnte.  1 kg  recht  reife  ©rbbeeren,  230 — 300  g 
3ucfer,  6 ©iroeifj,  1 ©lag  Stotmein. 

Sie  ©rbbeeren  toerben  uorfidhtig  in  einem  Siebe,  meldheg  man  in 
eine  grojje  Schale  mit  frifefjent  Sßaffer  hält,  abgefpiilt  unb  nach  bem 
Slbtropfen  burchgerieben.  Sann  mirb  ber  Söein  mit  bem  guder  gelocht, 
bag  ©rbbeermug  hinzugefügt,  burcfjgefocfjt,  ber  Sopf  bom  geuer  ge= 
nommen  unb  ber  fteife  ©imeifffchaunt  burchgemifdht. 

9iad)bent  bie  ©reine  angerichtet,  mirb  fie  furj  bor  bem  ©ebrauch 
mit  recht  fchönen  eingejuderten  ©rbbeeren  berjiert. 

Seiner  ift  eg,  bie  ©rbbeeren  nach  bem  gerreiben  mit  12  g roter  auf= 
gelöfter  ©elatine  ju  üermifchen,  beit  gitder  hinzuzufügen  unb  bie  SUiafje 
fo  lange  ju  rühren,  big  fie  anfängt,  fich  ju  berbiden.  Sann  mirb  l/il 
fteife  Sdjlagfahne  burd)gerül)rt,  bie  ©reute  in  ®rt)fta(Ifd)alen  gefüllt 
unb  mie  oben  üerjiert. 

53.  ©reute  bott  .Ipintbccr*  unb  $ol)nunigkcrfrtft,  in  Sdjüffd* 
djcn  ober  ©läfcr  51t  füllen.  V2 1 halb  $intbeer=,  halb  Sopaunigbeer* 
faft,  10  ©ier.  Ser  guder  richtet  fich  nach  bers-8efd)affenl)eit  beg  Safteg; 
gu  frifchem  Saft  nehme  man  250 — 350  g geriebenen  gader,  Su  eilt* 
gelochtem  bett  fel)lenben. 

Saft,  $uder  unp  (gibotter  fchlägt  tnatt  mit  einem  Scfjaumbefen  big 
borm  ®ocljen,  nimmt  ben  Sopf  rafcf)  bom  geuer,  fährt  zu  fdjlagen  fort, 
inbem  man  ben  fepr  fteifen  Schaum  bon  8 ©iern  burd)tnifd)t. 

SBünfcht  tnatt  biefe  bon  garbe  uttb  ©efchntad  fetjr  angenehme  ©rente 
in  ©läfer  ju  füllen,  fo  fann  man  jebeg  ©lag  auf  ein  feineg  Xeüerchen 
fteHen,  ein  paar  bittere  SJiafronen  ober  ein  grofjeg  33igfuit  nebft  einem 
Xljeelöffel  baju  legen  unb  bie  Seiler  auf  einem  iJSräfentierbrett  herum* 
reichen  laffen. 

54.  ^intbccrfdjanm,  itt  ©läfer  ju  füllen.  5 ©imeifj  fchlägt 
man  ju  fel)r  fteifem  Schnee  uttb  tnifcht  3 ©fjlöffel  fpimbeergelee  unb 
3 ©fjlöffel  guder  bttreh-  Statt  beg  §imbeergeleeg  fann  man  auch 
5 ©fjlöffel  eingemadjte  Preiselbeeren  nehmen,  bie  man  jubor  burd)  ein 
Sieb  rührt;  ber  Schaum  fdpuedt  mit  biefen  herzhafter.  Sßott  ben  ©i= 
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bottern  fodjt  man  gern  eine  bide  SSaniHejauce,  non  ber  man  auf  jebeS 
©ta§  einige  Söffet  füllt. 

55.  ©rbbecrfdjaunt  in  ©täfer  ju  fiitten.  1 1 ber  reifften  SBatb* 
erbbeeren,  4/io  l biete  füjje  ©atjne,  250  g guder  unb  etmaS  abgeriebene 
Eitronenfcfjate  ober  feiner  gimt. 

®ie  Leeren  merben  mit  ber  ©atjne  *jerrü^rt,  burdj  ein  ©ieb  ge* 
rieben,  mit  guder  unb  ©emürg  ju  ©cfjaum  gefcfjtagen  unb  in  ©täfer 
gefüllt. 

56.  2trraffdja«m.  1 l bicfe  faure  ©atjne,  1/io — 2/io  l 2trraf 
ober  audj  üüiabeira,  nach)  ©efdjmad  mit  guder  berfüfjt. 

ES  mirb  bie§,  ju  ©cfjaum  gefdjtagen,  in  ©täfer  gefüllt. 

57.  fRofcnfdjaitm,  trefftidje  Eimeifmermenbung.  2Jian  töft  15  g 
rote  ©etatine  in  x/*  l SBei^trein  auf,  rütjrt  fie  mit  1U  l ®irfdjfaft, 
ber  ©cfjate  einer  fjatben  Eitrone  unb  bem  ©afte  bon  2 Eitronen,  fomie 
50  g guder  fo  lange,  bis  bie  SJtaffe  anfängt  bidtiefj  gu  merben,  bann 
bermifdjt  man  fie  mit  bem  ©cfjnee  bon  5 Eiraeifj  unb  füllt  fie  in  ©taS* 
fdjüffetn. 

58.  ©reme  bon  gefdjtagcncr  ©atjne  mit  ©imeiftfdjaum,  in 
©täfer  fiitten.  ü)Jtan  fcfjtage  frifdjeS  Eimeifj  mit  guder  ju  einem 
ganj  feften  ©djaum  unb  netjme  auf  jebeS  Eimeifj  1 Eßlöffel  bide  faure 
©atjne,  metdje  gehörig  mit  guder  unb  S3anitte,  teuere  mit  etmaS 
guder  redjt  fein  geftofjen,  ober  mit  abgeriebener  Eitronenfcfjate  ber* 
rnifdjt  morben.  E)ie  redjt  fcfjäumig  gefdjtagene  ©atjne  mirb  bann  mit 
bem  Eimeifj  bermifdjt. 

59.  ©reute  mit  gefdjlagcuer  ©atjne  (©ittebub),  in  ©täfer 
5«  fiitten.  1 1 bide  füfje  ©atjne,  250  g guder,  morauf  1 Eitrone  ab* 
gerieben  ift,  nebft  bem  ©aft  bon  jmeien  unb  3 ©taS  meifjer  granjmein. 

3)ieS  atleS,  miteinanber  bermifdjt,  mirb  im  hatten  mit  einem 
©ctjaumbefen  gefdjtagen.  ©obatb  ©djaum  entftetjt,  mirb  er  abge* 
nommen,  in  fteine  ©täfer  gefüllt  unb  fo  fortgefatjren,  bi»  baS  ©anje 
©cfjaum  gemorben  ift. 

2flan  tann  fdjon  einige  ©tunben  jubor,  efje  man  ju  fdjtagen  an* 
fängt,  bie  93eftanbteite  miteinanber  berniifdjen,  um  altes  redjt  fatt,  am 
beften  auf  Eis  51t  ftetten. 

60.  ©rbbccrcn  mit  ©rijtagfatjnc.  Söoit  fdjönen  reifen  ©arten* 
erbbeeren  merben  nur  bie  befdjmufjten  in  einem  2)urdjfdjtag  in  frifdjent 
SBaffer  abgefpütt,  bann  entfernt  man  bie  ®etdjbtättdjen,  legt  eine  2lu* 


N.  33erfd)iebene  falte  fiifse  ©Reifen. 


449 


jaf)t  ©rbbeeren  auf  flehte  ^’rtjftaHtetter,  pnbert  fte  mit  3udcr  ein  uttb 
bebecft  fie  mit  tuenig  gefügter  ©cfffagfafine.  l;ei^en  ©ommertagen 
ift  bie§  bie  erfrifcfjenbfte  (Srbbeerfpeife,  metdje  baS  ootte  Stroma  ber 
93ceren  jitr  ©ettnng  fommen  täfjt. 

6 1 . 2lntbrofta  (Driginatrejept).  ÜDian  fdjätt  eine  ffeine  3tnana§, 
fdpteibet  fie  in  ©Reiben,  teilt  3 — 4 Slpfetfinen  in  ©tiicfe  unb  fteUt 
beibe  grücfjte  ftarf  eingegucfert  einige  ©tunbcn  fiit)t.  ®ann  reibt  man 
eine  fdjöne  ®ofo§nuj3,  legt  bie  grüßte  fdjidjtmeife  in  eine  ©ta^fdiate, 
beftreut  jebe  @d)id)t  mit  ber  geriebenen  XfofoSnuf}  nnb  giefjt  cor  beut 
Stuftragen  ein  @la§  SJiabeira  über  bie  ©peife.  Statt  geriebener 
ßofoSnufj  faitn  man  and)  geriebene  ißaraniiffe,  bie  aber  fefjr  frifcf) 
fein  muffen,  neunten. 

Äraitfcnfpeifcu.  ©üffe  ißnbbinge  biirfen  nur  mit  SSorfidft  gereift 
unb  ftete  nur  bie  teidjteften  au^gemcifftt  luerben ; mo  biefe  ©peifen  ge= 
ftattet  finb,  finb  befbnberS  9lr.  6,  11,  28,  29,  31,  36,  37,  48, 
49,  52,  53,  54,  55,  58,  59  unb  60  31t  empfehlen. 


3)a»ibi§,  ffodjbiuf). 
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O.  Duti|ffriid)tc  (fioutptts) 

üon  frtfcfyert  uni)  getrocfneten  ^rücfyten. 


1.  $ut  allgemeinen. 

paffenbe  ©efcfnrre  3um  Kodien  bes  ©bßes.  gebeS  Dbft,  fomoljl 
getrodnete§  al§  frifrfjeS,  muß  in  gut  glasiertem  irbenen  ©efc^irr  gefotzt 
merben,  benn  in  eifernen  Hüpfen  erhält  e§  einen  f)öd)ft  unangenehmen 
(Sifengefchmacf. 

Dorricbtcn  bes  ©bftes.  griffe  gmetfdjeit  müffen  üor  bem  ®odjen 
mit  einem  Hucfje  abgerieben,  2lpfel  unb  hinten  naef)  bem  ©cfjälen  ge= 
mafdfen  unb  bann  abgefpült  merben.  — ©etrodnete§  Dbft  mufj  gut 
gemäßen  merben.  Sei  gmetfdjen  ift  e§  notmenbig,  fie  mel)reremal  mit 
marinem  SSaffer  tüchtig  3mifdjen  ben  Ipänben  31t  reiben  unb  fie  bann 
nad)  bem  2lbfpitleit,  mit  foltern  Stßaffer  aufgefefjt,  etma  10  Sftinuten 
ftarf  ab3ufod)cn. 

Sei  allem  getrodneten  Dbft  ift  e§  an3urateit,  e§  nach  einmaligem 
SBafdjen,  mit  SEßaffer  bebeeft,  über  9iad)t  311111  StufqueHeit  ^iitjufteCleu 
unb  e§  am  folgenben  Hage  mit  bem  Slufquellmaffer  aufs  geuer  3U 
fefcen  unb  3U  foefjen.  Ha3  Kompott  erhält  ein  uor3üglid)e§  2lu§fef)en 
unb  guten  ©efdjmad  unb  mirb  in  faiim  ber  £mlfte  geit  gar  un* 
eingemeidjtc»  Dbft. 


I.  grijdje  grüßte. 


451 


Derfaftren  beim  Höchen.  $u  frifcfjen,  faftigen  grüd)ten,  alS:  £)itu= 
'■beeren,  3of)anni3beeren,  .fpeibelbeerett,  frifcfjeit  auSgefteinten  3met= 
fchen  2C.  wirb  beim  ^ocfjen  nur  ber  Sobett  beS  SopfeS  nafj  gemacht, 
fein  Söaffer  f)injugegeben ; fie  werben  in  ihrem  eigenen  ©afte  rafd) 
gefoc^t,  wohingegen  getrodneteS  Dbft  reicfjlicf)  mit  SSaffer  bebecft  aufS 
-Seuer  gebracht  mtb  fel^r  langfam  Weid)  gefocfjt  werben  muff. 

Sriibe.  2)ie  93riif;e  bnrf  Weber  gu  bünn  uod)  3U  ftarf  cingefodjt 
fein.  Sei  getrodnetem  Dbft  fonn  man,  wenn  eS  Weid)  geworben,  eine 
fleittere  ober  größere  3Jtefferfpi|e  ©tärfe  an  bie  ©auce  riifjren;  fie 
barf  jeboc^  nicht  fämiger  gemalt  werben,  als  eS  burd)S  @infod)eu  ge= 
fc^efjen  würbe.  SefdereS  ift  ftets  borgugieheu. 

5ierlicbc3  Hnricbten.  9Jad)  bem  ®od)ett  lege  man  baS  Obft  auf 
•eine  fladje  ©Rüffel,  giefje  ben  herattSgefloffenen  ©aft  gur  fod)enben 
Srül)e,  mache  beim  tdnrid)ten  eine  etwas  gewölbte  Sonn,  wobei  ber 
3tanb  ber  ©d)üffel  frei  bleiben  muf),  mtb  lege  bie  attfefjnlidien  Srüd)te 
mit  einem  Söffet  bariiber  f)tn,  baS  $iueinfted)en  mit  einer  Ölabel  ift 
immer  311  feffett.  Samt  mad)e  man  bie  oberften  Sriichte  mit  etwas 
©auce  faftig,  oerteite  bie  übrige  erft  bann  über  baS  Kompott,  Wenn 
eS  aufgetragen  werben  foCt,  Woburcf)  eS  fet;r  au  ©efd)mad  unb  2Itt= 
feljen  gewinnt. 

lemperatur.  !gn  ber  falten  QahreSgeit  gebe  man  baS  gefodjte  Obft 
niemals  eisfalt,  fonbern  fteüe  eS,  Wenn  eS  am  tiorljergeljenben  Sage 
gefocfft  würbe,  einige  ©tuuben  an  einen  Warmen  Drt;  eS  wirb  baburdj 
mandjer  SJtagenerfältuug  borgebeugt  werben.  $nt  ©omnter  bagegett 
fommt  eS  erft  burd)  gutes  2luSfül)leu  gur  bollen  erfrifdjenbeit  Söirfuug. 

25eimifd>ung.  Um  Kompott  für  einen  täglichen  £ifd)  IjauSljäb 
terifd)  einguridjten,  ober  wenn  eS  mit  reichlich  ©auce  gu  ÜDteljlfpeifen 
angericf)tet  werben  fofl,  fatttt  man  beim  Sluffefjctt  beS  DbfteS,  je  nad) 
ber  ülienge,  1 — 2 (Sfslöffel  botl  Kartoffel =©ago  ober  ©uppen=$erl- 
nubeln  tjingufügen. 

Ärfafcmittel.  3a  jebem  ©unftobft,  Wogu  (£itrouenfd)ale  gebraust 
wirb,  famt  biefe  burd)  etwas  in  guder  eingelegte  Slpfelfiuettfdjale, 
oljne  ben  @efd)macf  gu  benachteiligen,  erfe^t  werben.  s2lnweifung  ift 
im  2lbfd)nitt  A.  $Jtr.  59  gu  finben;  aud;  fei  f)ier  auf  ben  bortrefflid)eu 
<£itronenfd)alenej:traft  l)ingewiefett. 

1.  5rüd?te. 

2.  f)tl)abarbcr.  $ie  9il)abarberftaube,  in  ©ttglanb  allgemein  be= 
liebt,  wirb  auch  in.  unferm  Saterlaube  je^t  überall  in  ber  ®üd)e 
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gebraust  unb  gmar  nimmt  man  S3tattabern  unb  bie  bicfen  ©tenget,. 
fo  meit  unb  jo  lange  fie  meicp  finb,  maS  bis  2tnfang  ^uti  ber  galt  ift, 
gu  Kompott  unb  hafteten.  2Jtan  giept  Oon  ben  genannten  Seiten  ber 
©taube  bie  §aut  ab,  fdjneibet  fie  in  1 — 1V2  cm  lange  ©tücfe,  mäfcpt 
fie,  fept  fie  mit  faltem  SBaffer,  bem  man  eine  2Jtefferfpipe  boppelt= 
foptenfaureS  Natrium  gugefept  pat,  um  bie  Säure  beS  9tpabarberS  gu 
mitbern,  aufs  geuer  unb  täpt  fie  nicpt  gang  gunt  ff'ocpen  fommen;  bann 
legt  man  fie  auf  ein  ©ieb,  barauf  in  ben  focpenben  .guder,  ben  man 
mit  etmaS  SBeipmein  unb  tßanitte,  aucp  mit  tnenig  Sitronenfcpate 
miirgen  fann,  unb  focpt  ben  3tpabarber  rafcp  raeicf).  9Jtan  macpt  baS 
Kompott  mit  etmaS  feingeftopenem  gmiebad  fämig,  über  focptbieS3rüpe, 
nacpbem  man  ben  3tpabarber  in  eine  ©dfüffet  gelegt,  nodj  mit  etmaS 
3uder  ein  unb  gibt  fie  über  baS  Kompott,  gu  metcpem  in  tßutter  geröftete 
©emmetfdfeiben  gegeben  merben  fönnen. 

©infacper  bereitet  man  baS  Kompott,  menn  man  eS  fofort  mit 
bem  nötigen  .Quder  aufs  geuer  fept,  meid)  fodjt  unb  bie  S3riipe  burcp 
gmiebad  ober  etmaS  angerüprter  ©tärte  fämig  macpt. 

< 

3.  Unreife  ©tadjclbcercn.  §iergu  nimmt  man  bie  ©tacpetbeeren, 
menn  fie  bie  Hälfte  iprer  ©röpe  erreicht  paben,  fdjneibet  Stiele  unb 
23lüten  baöon  ab  unb  roäfdjt  fie  ftar.  Sann  bringt  man  etmaS  SBaffer 
mit  reicpticpem  .ßuder  unb  einigen  ©tüden  gimt  ober  S3anitte  gum 
®ocpen,  tput  einen  fteinen  Seit  ber  tßeeren  pinein,  nimmt  fie,  fobalb 
fie  meidp  gemorben  finb,  mit  bem  ©cpaumtöffet  perauS,  mogu  inbeS 
grope  Slufmerffamfeit  gepört,  ba  bie  S3eeren  teicpt  gerfodjen,  tput  mieber 
neue  pinein  unb  fäprt  fo  fort.  Sann  läßt  man  ben  ©aft  foüiet  als- 
nötig  einfocpen  unb  füllt  ipn  über  baS  Kompott. 

Stuf  anbere  2lrt  ftettt  man  bie  S3eeren  mit  fattem  SBaffer  aufs  geuer, 
giept  baS  SBaffer,  menn  eS  furg  bor  bem  ®ocpen  ift,  ab,  unb  bämpft 
bie  töeeren,  benen  burcp  biefe  ®odjmeife  biet  ©äure  entzogen  mirb,  in 
guder  mie  oben  meid). 

tßietfacp  merben  bie  ©tacpetbeeren  mit  fteinen  Hagebutten  umfrängt, 
ober  obenauf  mit  gemifcpten  eingemadjten  grücpten  betegt,  unb  eine 
gemanbte  Hausfrau  bereitet  auS  ipneu  fogar  fdjneü  eine  füpe  ©peife, 
gu  ber  fie  ben  ©aft  bon  ben  töeeren  giept,  ipn  mit  1 ©taS  SBeipmein 
unb  4 ©igelb  gu  bider  Srente  auf  bem  Reiter  fd)tägt,  ben  fteifcn 
©•imeipfdjuee  burd)giept  unb  nun  borficptig  bie  ©eeren  unter  bie  Sreme 
mifdjt.  Stftan  bergiert  bie  ©cpüffet  mit  eingemadjten  griidjten  unb  rcicpt, 
mo  eS  mögticp  ift,  mit  SSaniüe  gemürgte  @d)tagfapne  nebeupcr. 

4.  jftcifc  ©tadjclbccren.  Sftacpbem  man  bon  ben  ©tadielbeeren 
©tiet  unb  93tüte  entfernt  pat,  fcpütte  man  fie  in  lodjenbeS  SBaffer,  unb- 
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‘{obalb  fie  nach  wenigen  Minuten  lueid)  geworben  finb,  auf  einen 
Surdjfcfilag.  Sanacf)  rüfjre  man  fie  burd),  bringe  baS  üDtuS  mit  3itder 
unb  etwas  3imt  ober  SSaniCfe,  wäfjrenb  man  eS  öfter  burd)rit£)rt,  jittn 
$od)en  unb  oerbicfe  eS  nad)  belieben  mit  geflogenem  3'üiebad  ober 
mit  etwas  föartoffelmeht  unb  beftreidje  eS  fatt  bor  beut  Stuftragen  mit 
©djtagfahne. 

5.  ©rbbcercit  unb  s{>nrabtcSnpfet.  Sßenn  jur  3eit  ber  ©rbbeereit 
nocf)  Stpfet  üorrätig  finb,  mie  eS  mit  ben  feften  fßarabieSäpfelit  mot)t 
ber  galt  ift,  fo  werben  biefe  Wie  gewöhnlich  tiorgerid)tet,  in  8 Seite 
gefdjnitten  unb  ftar  gewafdjen.  ttnterbeS  taffe  man  SSaffer  mit  3uder 
unb  Söein  ober  ©itronenfaft  311m  ®od)en  fontmen,  tljue  bie  Stpfelftüde 
hinein  unb  focfje  fie  meich-  S)ann  gebe  man  reidjtid)  ©rbbeeren  mit 
noch  etwa»  3Uffer  b)in§u,  taffe  beibeS  eine  Heine  Sßeite  fodjen  unb  richte 
baS  Kompott  nad)  üorfidjtigem  Umrühren  an. 

6.  2$atbcrbbcereu  jur  9Jad)fpcifc  borjuridjteit.  Sic  ©rbbeeren 
werben  eine  ©tunbe  bor  bem  Sarreidjen,  wenn  nötig,  (eid)t  abgcfpütt, 
recht  reichlich  mit  geftofjenem  3bder  beftreut,  mit  etwas  Söaffer 
iibergoffen  unb  gugebecft  hingeftettt.  Surd)  Übergiefjen  bott  SBeitt 
Vertieren  bie  (Srbbeerett  iljr  Stroma. 

7.  ^irfd)=$fompütt.  ©S  fönnen  l)iersu  fowofjl  faure  atS  fiiße 
$irfd)en  genommen  Werben.  S07att  entferne  bie  ©tiefe  unb  entferne 
bie  ®irf<hen  mit  einem  Sirfdjentferner.  Sann  jerftoBe  man  etwa  4 
bis  6 ®irfdjfteine,  foche  fie  l/± — V 2 ©tunbe  mit  etwas  SSaffer  ober 
SBaffer  unb  SBein,  gat^em  3iwt  unb  einigen  Steifen,  fdjjitte  fie  auf  ein 
©ieb,  fetje  bie  burdjgelaufeue  gtiiffigfeit  mit  3uder  (ju  fnuren  ®irfd)en 
150  g,  311  filmen  bie  £älfte)  aufs  $euer  unb  gebe,  wenn  fie  fod)t, 
bie  ®irfd)en  hinein,  ©inb  eS  ©laSfirfchett,  fo  taffe  man  fie  tangfam 
lU  ©tunbe  focpen,  faure  einige  SJtinuten  mehr  sieben  als  focljen,  wobei 
man  suweilen  ben  Sopf  etwas  fd)üttett  unb  bie  ®irfd)en  borfid)tig 
umfchwenft.  Stadjbem  fie  weich  geworben,  nehme  man  fie  mit  einem 
©chaumtöffet  auS  bem  ©aft,  taffe  bicfeit  firupäfjntich  einfod;eit  unb 
richte  bie  ®irfdjeu  bamit  an. 

8.  Johannisbeeren.  Siefe  werben  mit  ber  ©abet  Dort  beit  ©tieleit 
geftreift,  nicht  gewafdjen,  mit  reichlich  geftofseneut  Juder  tagenweife 
burd)ftreut  unb  uid)t  länger  gefocf)t,  als  bis  bie  öeeren  Weid)  geworben 
finb,  wobei  man  burd)  ©d)iitteln  ben  ©aft  über  bie  griidjte  fchwingt 
unb  fie  rafdj  mit  bem  ©djaumtöffet  heraitSuimmt.  Saun  Wirb  ber  ©aft 
firupähnüd)  eingefocht  unb  abgefühtt  über  baS  Kompott  gegeben. 
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9.  Johannisbeeren  ltub  onbcrc  griidjtc  §unt  fWnrfjtifd).  Man 
Wählt  auSerlefen  fcl;öne  Trauben  oon  Johannisbeeren,  tabellofe  ©rb= 
beeren  unb  fcfjöne  ®irfd)ctt  aus,  taucht  jebe  einseine  grucht  erft  in 
fdjaumig  (nid)t  fteif)  gefd)IageneS  ©iweifc  unb  bann  in  feinften  ißuber= 
Sitcfer  unb  legt  fie  auf  ein  ©ieb  sunt  Xrodnen,  Welches  man  an  einen 
warmen  Drt,  am  beften  in  bie  ©ottne  ftefit.  Söenn  bie  grüßte  troden 
finb,  merbeit  fie  mie  bereift  auSfeljen  unb  fiep  reisooU  stuifchen  frifdjen 
uitgesuderten  grüdjten  ausnehmen.  — Sott  ß'irfdjen  lann  man  ^übfcf>e 
Xrauben  hevfteöen,  wenn  man  fie  in  einen  nicht  su  fpi|en  Trichter 
ftellt  unb  beim  güHen  bie  ©tiele  ber  einseinen  ®irfchen  ineinanber  oer= 
fdjränft,  bafi  fie  fich  ha9en.  Man  ftiirst  bie  $irfd)entraube  t>orficf)tig 
auf  ein  Söeinblatt  unb  orbnet  biefe  Srauben  in  berfdjiebenen  garben 
ber  ^irfchen  nebeneinanber. 

10.  Himbeeren.  SDie  Himbeeren  werben  gut  auSgefucf)t,  wobei 
fd)Ied)te  Leeren  unb  etwa  oorlomntenbe  SBürmer  entfernt  werben, 
unb  wie  Johannisbeeren  gans  langfam  unb  aufmerlfam  gelocht,  bamit 
fie  recht  anfehnlich  sur  Safel  gebracht  Werben  fönnen. 

11.  ^cibclbccreu  (2?iif beeren).  S)ie  23eeren  werben,  nachbem 
fie  auSgefud>t,  gewafdjeu,  nnb  auf  einem  SDurchfcfjIag  abgelaufen  finb, 
mit  nicht  3U  wenig  Juder  unb  etwas  Jimt  gefodjt,  hoch  nicht  länger, 
als  bis  fie  weich  geworben  finb,  weil  fonft  su  üiel  ©oft  entfteht.  2>ann 
legt  man  entweber  einige  Jwiebäde  in  eine  ©laSfcfjale  unb  richtet  bie 
Ipeibelbeereri  mit  bem  ©aft  barauf  an,  ober  man  nimmt  bie  £>eibel~ 
beeren  aus  bem  ®ochgefd)h:r,  läfft  ben  ©aft  nod)  etwas  einfodjen  unb 
rührt  beim  SlnridEjten  einen  Söffe!  bide  ©ahne  ober  etwas  aufgelöfte 
©tärfe  burch- 

12.  ^eibclbccren  auf  eugltfdjc  2lrt.  9?ad)bem  bie  §eibelbeeren 
gewafdjen  unb  auf  einem  ©ieb  abgelaufen  finb,  fdjüttet  man  fte  in 
einen  ©teintopf,  Worin  noch  nichts  gettigeS  gewefen  ift,  ftreut  gehörig 
Juder  (garin  ift  befonberS  empfehlenswert)  unb  etwas  guten  Jimt 
lagenweife  burch,  bedt  fie  mit  einem  ifSorseHanteller  feft  31t  unb  fept  ben 
Xopf  in  fodjenbeS  SBaffer,  weldfeS  fortwäljrcnb  am  föodjcn  bleiben  mufj, 
bis  bie  §eibelbeereit  weich  finb.  ®amt  werben  fie  ohne  alles  weitere 
angerichtet;  fie  seidenen  fiep  burd)  borsiiglidjen  2BohIgefd)mad  auS. 

13.  Maulbeeren.  Mau  fepe  SBeitt,  Juder  unb  etwas  abgeriebene 
©itroncnfdjale  aufs  gencr,  lege  bie  gut  auSgefudjtcn  Maulbeeren  hinein 
unb  berfapre  weiter,  wie  eS  bei  Johannisbeeren  bemerft  worben. 
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14.  fßfirfidjc  uub  9ll>rifofeit.  ®ie  grüdjte  werben  abgewogen, 
burdjgefdjnitten,  bie@teiue  Ijeraulgenommen,  nutender,  etwa»  weitem 
SBein  uub  einigen  ber  abge3ogenen  ßerne  nur  5 bil  10  Spinnten  ge* 
lodjt,  bamit  fie  nicfjt  311  weicf)  werben.  ®attn  legt  man  fie  in  eine  ©lal= 
fcfjüffel,  bie  runbe  ©eite  nadj  oben,  lodjt  ben  ©aft  nod)  ein  wenig  ein 
unb  üerfäljrt  nadj  Sir.  1. 

Siefte  non  ipfirfidj*  ober  Slprifofen* Kompott  geben  eine  trefflidje 
9^acE)fpeife,  wenn  man  100  g ©ago  in  SJüldj  bid  lodjt,  mit  SSaniUe 
unb  $uder  würst,  mit  2 Sigelb  unb  bem  burcfjgeftridjenen  ^5firficf)= 
Kompott  öermifcfjt  unb  bem  fteifen  ©djnee  ber  Sier  üerriifjrt.  ®ie 
SJtaffe  wirb  in  eine  Sadform  gefüllt  unb  etwa  15  SJtinuten  gebaden. 

15.  halbgefrorene  ffsfirfirfje  all  füge  ©peife  (Driginalresept). 
Siedjt  reife  fßfirfidje  fefjält  man,  teilt  fie  in  hälften,  beftreut  fie  reidjlidj 
mit  $uder  unb  fdjidjtet  fie  in  eine  ©efrierbiidjfe.  SJtan  gräbt  biefe 
eine  tjalbe  ©tunbe  in  Sil,  lägt  bie  ^firfidje  galb  gefrieren,  orbnet  fie 
fran3förmig  auf  einer  bunten  ©lalfdjiiffel,  beftreut  fie  nodjmall  mit 
3uder  unb  füllt  in  bie  SJütte  ber  ©cljale  fteife  mit  SSauiUe  ober 
ÜDiarallino  gewitzte  ©djlagfafjue. 

16.  sf?firfid)c  3 um  Siarfjtifd).  Steife  aber  tabellofe  grüßte  fdjält 
man,  lodjt  bann  für  15  ^fSfirficge  aul  350  g $uder  unb  wenig 
SBaffer  einen  bidlidgen  guderfaft  unb  legt  jebe  ^fSfirficg  2 ÜDtinuten 
hinein,  inbent  man  bal  ©efäfj  mit  bem  guderfaft  fegräg  ftellt,  fo  baff 
ber  ©aft  in  eine  ©eite  bei  ®opfel  sufammcnläuft  unb  bie  gan3e  grudjt 
bebedt  wirb,  ©inb  alle  grüdjte  fo  ooHenbet,  Wal  auf  fegr  mäßigem 
geuer  gefdjeljen  muff,  fo  legt  man  fie  in  eine  Slalfdjale,  tiermifdjt  ben 
grudjtsuder  mit  3 Süffeln  SJiarallino  ober  (Sgartrenfe  unb  giegt  ign 
über  bie  griidjte.  üftan  ftellt  bie  ^fSfirficge  4 ©tunben  in  Sil,  beüor 
man  fie  3itr  STafel  reiegt,  unb  Wirb  allbaitn  eine  gans  unübertreffliche 
©cgiiffel  mit  gerrlicg  fdjntedenben  grüdjtett  barbieten. 

17.  3öuräcl=(f9töl)rcn=)^ontpott  ju  feinem  traten.  SDtan 
fegält  bie  gereinigten  2Bur3eln  mit  einem  feinen  SDteffer,  baff  fie  wie 
Soden  fieg  träufeln  (ber  in  ber  SJtitte  befinblidje  garte  ®eil  wirb  ent= 
fernt),  lodjt  fie  mit  ber  ©egale  non  1 Sitrone  im  SSaffer  gar  unb 
fdjüttet  fie  auf  ein  ©ieb.  ®aun  lodjt  man  3U  625  g SBurseln, 
250  g 3uder,  oon  2 Sitronen  ben  ©aft  unb  etwal  Sffig,  lägt  bie 
SBurseln  eine  Heine  SBeile  barin  lodgen,  ridjtct  fie  an,  lodjt  ben  ©aft 
nod)  etwal  ein  unb  gibt  ign  bariiber. 

18.  fHeineclaubcn.  SDiefe  werben  abgeputjt,  mit  ben  ©djaleit  unb 
ben  ©tielen  in  etwal  Sßaffer  unb  rnel  $uder  langfam  nidjt  31t  weidj 
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getobt  itnb  angeridjtet.  £)er  ©aft  mirb  nod)  etmaS  eingefodjt  unb  bar= 
über  gefüllt.  9tud)  fann  man  1 — 2 Stjeelöffet  Strraf  mit  bem  ©aft 
bermifdjen. 

19.  Sirncu.  5D?ait  fcfjält  bie  Sirnen  red)t  runb,  ftid)t  bieStume 
heraus,  fdjneibet  bie  ©tiele  jur  Hälfte  ab,  mäfcfjt  fie  unb  fodjt  fie  in 
reichlichem  SBaffer  unb  einem  ©taS  3totmein,  guder,  gimt  unb  einigen 
helfen  ober  Srülje  Oon  eingemachtem  3^etfchen=  ober  eingefodjtem 
^oljanniSbeerfaft,  jugebedt  fo  lange,  bis  fie  gan§  rot  unb  meid)  ge= 
toorben  finb.  S)ann  richtet  man  fie  nad)  9er.  1 an  unb  gibt  bie  fämig 
eingefodjte  ©auce  burd)  ein  ©iebdjen  barüber. 

20.  hinten  bramt  51t  fodjett.  ©ute  Sirnen  merben  gefdjätt, 
in  ber  SJütte  burd)gefd)nitten  unb  nach  ©ntfernung  beS  ®erngef)äufeS 
in  SBaffer  gelegt.  ®ann  thue  man  in  eine  ^afferotle  ein  ©tüddjen  recht 
frifdje  Sutter  nebft  etmaS  guder  unb  bie  Sirnen  baju,  ohne  roeitere 
gtüffigfeit  atS  baS  SBaffer,  maS  baran  geblieben  ift.  @0  täfjt  man  fie 
langfam  bämpfett.  Söenn  fie  anfangen  braun  ju  merben,  ftreut  man 
nod)  eäuaS  guder  barüber  unb  täfjt  fie  noch  eine  Heine  Sßeite  fchmoren, 
bi§  fie  meid)  finb;  fie  geben  bann  eine  beliebte  Beigabe  ju  jeglichem 
Söilbbraten. 

21.  Sirttctt  mit  Preiselbeeren,  ©iehe  ©inmachen  ber  gnidjte 
im  Stbfdjnitt  T. 

22.  Simen  unb  gmctfdjcn  — ein  angenehmes  unb  bidiges 
Kompott  für  beit  täglichen  2Üfd).  Sirnen  merben  gefcfjält,  in  Siertet 
gefdOnitten,  bom  ^erngetjaufe  befreit,  gemafcheit  unb  in  einem  Sitnj^ 
lauer  ^ochgefdhirr  mit  nicht  51t  reichlichem  SSaffer  ohne  jegliche  gutt)at 
fo  lange  gefodjt,  bis  fie  fid)  leicht  burdjftedjen  taffen.  ®ann  lege  man 
etma  ebenfooiet  reife,  gut  abgepuiste,  auSgefteinte  gmetfepen  barauf, 
taffe  fie  meid)  fodjett,  öermifche  fie  mittels  eines  ©chaumtöffetS  bet)ut= 
fam  mit  ben  Sirnen  fo,  baf)  bie  Früchte  nicht  im  geringften  jerrüljrt 
merben,  richte  fie  an  unb  gebe  baS  Kompott  fatt.  @S  barf  biefeS  meber 
51t  oiet  nod)  ju  menig  Srüfje  haben;  burd)  bie  gmetfdjen  erhält  fie  bie 
nötige  ©ämigfeit,  unb  täfjt  meber  guder  nod)  ©emürj  berntiffen. 
SefonbetS  ju  flöhen  unb  Pfannfudjeit  ju  empfet)ten. 

®en  Sirnen  unb  gmetfdjen  fann  man  fetjr  gut  nod)  ütpfelbiertet 
gufügen,  metd)e  mau  furje  geit  bor  ben  gmetfdjen  auf  bie  Sirnen  legt. 

23.  SkneuntuS  für  beit  gemöhntidjen  Xifdj.  S)ie  gubereitung 
ift  biefetbe  mie  bie  bou  9tpfctbrei;  and)  merben  einige  faure  Ötpfet  barin 
meid)  gefodjt.  Pfaitttfuchen  ift  eine  paffenbe  Seitage. 
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24.  fycineä  Sfompott  uoit  Bluetfdjeit.  SJtatt  gie^t  ben  Btoetfdien, 
nadjbem  mau  fie  in  einem  ©iebdfett  einige  SJiinuten  in  fodjenbeä  SSaffer 
gehalten,  bie  $aut  ab.  (gür  ben  täglichen  Xifdj  loerben  fie  nur  gut 
abgerieben.)  Bf*  bie§  gefd>ef)en  unb  finb  bie  «Steine  f)erau§genommen, 
fo  fefje  man  fie,  offne  gtiiffigfeit,  mit  geftoffenem  Buder  unb  etloa» 
Bimt  auf3  geuer,  taffe  fie  eine  Söeite  tangfam  fod)en,  bod)  nidft  jit 
toeicf)  loerben,  unb  ridjte  fie  mit  bem  Safte  an.  2tud)  fann  man  ben 
Saft  mit  1 — 2 Xfjeetöffet  9t um  bermifdfen. 

25.  Sfompott  uoit  roljcn  Bmctfdjcn,  IfSfirfidjcn  unb  Slprifofcu. 

9ted|t  reife  abgewogene  gtoetfcfjen,  ißfirfidje  ober  Stprifofen,  loetdfe  eine 
©tunbe  üor  bem  2(nricf)ten  in  geriebenem  Binder  geioätgt  unb  in  eine 
©djiiffet  gelegt  toorben  finb,  geben  ein  angenet)me§  Kompott. 

26.  Bluctfdjcuntud.  X)ie  8tuetfd)en  loerben  abgerieben,  au§= 
gefteint,  mit  einigen  ©fjtöffetn  Söaffer  in  itjrem  eigenen  Safte  meid) 
gefodft,  burd)  ein  Sieb  geriiffrt,  mit  geriebenem,  in  93utter  geröftetem 
SSrot,  Buder,  Bind,  ©itronen  ober  2tpfetfineufd)ate  gut  burdjgefodjt 
unb  angeridjtet. 

27.  fjkcifielbccreit  (^rouSbcercn).  SDtan  richte  fid)  itad)  ber 
SBorfdfrift,  tuie  fie  beim  @inmad)en  ber  griidfte  (fiet)e  Slbfdfnitt  T.) 
gegeben  ift.  Stad)  Str.  78  biefer  Abteilung  gedockt,  loerben  bie  ®ron§= 
beeren  niemals  tjart  unb  ift  biefe  53ereitung§ioeife  felfr  gu  empfehlen. 

28.  Srontbecrcu.  ©ie  großen  Leeren  loerben  auägefudjt,  bie 
fteinen  burdjgeprefft  unb  in  beren  fodfenbem  ©oft  mit  Buc^erf  einigen 
Steifen,  Bunt  unb  ©itronenfdfeiben,  bie  großen  Seeren  tangfam  einige 
SJtinuten  gefod)t,  bann  fyerauSgenommen,  unb  ber  Saft,  nacfjbem  er 
etloa§  eingcfocpt,  bariiber  gefüllt. 

29.  fyeineä  Kompott  bou  ganzen  Slpfclu.  ©ute  mürbe  Xafet* 
äpfet  mittlerer  ©röfje  loerben,  nad)bem  man  ba3  ^erngefjäufe  mit 
einem  Stpfefbolfrer  entfernt,  redit  runb  unb  gtatt  gefdjätt,  ber  Sänge 
nad)  mit  feinen  ©infdpiitten  oerfefjen  unb  gut  abgefpütt.  ©ann  taffe 
man  in  einem  Söungtauer  ©efdfirr  reidftid)  2Bein,  ftarf  mit  Bnder  ber= 
fiifjt,  einige  ©tüdcpen  ganzen  Bimt  unb  ©itronenfcpate  focfyen — ein  3u= 
fa§  oon  ©rbbeerfaft  macpt  ba§  Kompott  befotiberä  angenehm  — tege 
fo  oiet  Stpfet,  atä  nebeneinanber  liegen  fönnen,  tjinein  unb  taffe  fie  auf 
jeber  ©eite  unter  einmaligem  borfidjtigen  Unnoenben  mit  einem  Söffet 
auf  mäßigem  Seuer  gugebedt  einige  SJtinuten  fod)eit  unb  begiefje  fie, 
falls  fie  nid)t  üöttig  bebedt  finb,  tjäufig  mit  bem  Söein;  nefpne  nad)  unb 
uadj  bie  meid)  geioorbenen  Stpfet  peraitä,  tege  fie  auf  eine  ftadje 
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©cßüffel,  unb  faßre  mit  bem  ®ocßen  ber  Slpfel  fort,  bi§  ade  meid)  finb. 
Sann  gieße  man  bie  gliiffigfeit  Don  ber  ©Büffet  gum  focfjenben  ©aft 
unb  laffe  biefen  redjt  fämig  einfocßen.  UnterbeS  richte  man  ba§  Som= 
pott  nach  Sfr.  1 gierlicß  an,  gebe  bie  Hälfte  be§  ©afte§  burcß  ein 
©iebcßen  gleichmäßig  bariiber,  unb  lege  auf  jeben  Slpfel  eine  eingemachte 
§agebutte,  etma§  Stprifofen=9JfarmeIabe,  ober  ©elee  üon  Slpfeln,  3o= 
ßanni§beeren  ober  ®irfcßäpfeln.  S3eoor  man  ba§  Kompott  gur  Safel 
gibt,  fülle  man  ben  gurüdbeßaltenen  ingmifcßen  erfatteten  ©aft  über 
bie  Slpfel. 

2öiü  man  ba§  Kompott  für  eine  feine  Safe!  öorbereiten,  fo  füllt 
man  jeben  auSgeboßrten  Slpfel  nacf)  bem  ©rfalten  mit  einer  fDfifcßung 
oon  ©ultaninrofinen  ohne  S'erne,  Korinthen  unb  feinblätterig  gefcßnit= 
teuer  ©uccabe,  bie  man  in  SBeißmein  unb  $uder  meid)  focht.  Slucß  fann 
man  noch  eine  ©d)icht  mit  ©imeißfdjnee  unb  ©cßlagfaßne  Dermifcßteä 
Slpfelmu§  auf  bie  ©djüffel  ftreichen,  auf  ber  man  bie  Slpfel  orbnet  unb 
biefe  auch  mit  einer  folgen  ©cfjidbjt  nach  bem  Jütten  bebecfen  unb  bie 
Oberfläche  gefcßmadooll  mit  perfchiebenfarbigem  gntcßtgallert  oergieren. 
Ser  ©aft,  in  ben  man  bie  Slpfel  focßte,  mirb  gu  einer  Obftfuppe  ober 
einer  grucßtfauce  tiermaubt. 

30.  S$crmifcßte§  9(pfclmu§  ftatt  einer  mannen  ÜÖfeßlfpcife. 
SJfan  foept  Don  15  feinen  Slpfeln  ein  gute§  Sfpfefmu3,  meteßeä  man 
mit  SSaniHe  unb  einem  ©läSdjen  ®irfd)geift  mürgt,  bann  mifeßt  man 
unter  ba§  heiße  SJfuä  4 eingemachte  fßßrfieße,  4 eingemachte  Slprifofen, 
150  g Derfchiebene  fanbierte  grüeßte,  ade3  gerfchnitten,  unb  100  g 
frifeße  SSeinbeeren.  23om  ®onbitor  fauft  man  einen  runben  93iSfuit, 
höplt  biefen  au§  unb  füllt  ißn  mit  bem  SlpfelmuS.  SJfan  übergießt  ben 
SöiSfuit  mit  einem  ©cßofolabenguß,  läßt  ihn  im  heißen  Ofen  5 SJfinuten 
gießen,  überfüllt  bie  Oberfläche  mit  einigen  Söffeln  ffSprficßfaft  unb 
reicht  ißn  gur  Safel. 

©tatt  eines  SiSfuitS  fann  man  nach  S.  Sfr.  75  einen  einfadjen 
SfeiSfucßen  baden,  oben  gleidjmäßig  einen  Sedel  abfeßneiben,  ben  ®udßen 
auSßößlen  unb  mie  oben  füllen.  Siefer  ®ud)ett  mirb  nid)t  mit  @uß 
Oerfeßen,  fonbern  nur  mit  bem  ©aft  ber  griidjte  beträufelt,  mit  3utfer 
beftreut  unb  5 SJfinuten  im  Ofeu  glaciert. 

31.  ^albe  Slpfel  mit  gntdjtgclcc  bebetft.  Sie  Slpfel  merben 
mie  im  SSorßergeßenben  reeßt  fauber  gefdjält,  ßalb  bureßgeteitt,  Dom 
®erngeßäufe  befreit,  gemafcßeit  unb  mie  in  Sfr.  29  gefodjt,  mobei 
guerft  bie  runbe  ©eite  in  ben  SSeiu  gelegt  mirb.  Sann  taffe  man 
Slpfelgelee  flüffig  merben,  auf  einem  itaßgemacßten  ftadjeu  Seiler 
crfalten,  ftiirge  es  furg  oor  bem  ©ebraueß  auf  bie  in  einer  ©laSfdßüffet 
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angericßteten  Stpfelßälften  unb  madje,  wo  ba§  ©elee  cnbct,  runb  ßerunt 
eine  33ergieruug  non  feinen  eingemadjten  griidjtcn. 

(Statt  in  SBein  !onn  man  bie  Gipfel  aucß  nur  in  SBaffer  mit 
reidjlicß  (Sitronenfaft  unb  3uder  foc^en,  ober  fie  in  ßalb  SBein,  ßalb 
grucßtfaft  (@rbbeer=,  $irfcß=  ober  £)imbeerfaft)  gar  fcßmoren. 

32.  $ihtig§=91pfcl  al§  fuße  Stacßfpeife.  (Driginalregept.)  33or<o= 
borfcr  STpfet  werben  recßt  gleichmäßig  gefcßält,  halbiert  unb  in  SBeiß- 
mein,  Vs  ©la§  ®irfcßgeift  mit  guder  Weicß  gebämpft,  oßne  baß  fie 
gerfatlen  biirfen.  2>amt  legt  man  fie  in  eine  6na§fcßale  unb  übergießt 
fie  mit  folgenber  ©rente:  V 2 l fuße  ©aßrte  fdjlägt  man  mit  6 Eigelb, 
100  g guder  unb  40  g ®artoffelmeßl,  fomie  einer  ißrife  ©als  unb 
wenig  Eitronenfcßaleneptraft  gu  bider  Srente,  rührt  geßtt  geriebene 
SDtafronen,  gwei  @Ia§  ißortwein  unb  ben  fteifen  Eierfdjaunt  burd)  bie 
SJtaffe,  gießt  fie  über  bie  Stpfel  unb  tiergiert  nacß  bem  Erfalten  bie 
Oberfläche  mit  grucßtfulg  ober  eingemadjten  Sriidjten. 

33.  feines  gcbndcueä  Slpfclfompott.  SSorgeridjtete  Safcläpfel 
werben  mit  SBein  unbguder  rafcß  meid;  gefoeßt,  burd)  ein  ©ieb  geriißrt, 
mit  SIprifofemSDtarmelabe  oermifcßt  unb  in  eine  ©dfüffel  gefüllt.  ®ann 
werben  2 Eiweiß  gu  feftent  ©djauin  gefdjlagen,  gwei  ftarf  gehäufte  Eß= 
löffel  gefiebter  guder  unb  abgeriebene  Eitronenfcßale  rafd)  burcßgeriißrt 
unb  glatt  über  ba§  Kompott  geftridjen,  weldjeS  mit  guder  übergefiebt, 
bei  §iße  tion  oben  fchön  gelb  gebaden  unb  falt  gu  feinem  S3raten 
gegeben  wirb. 

®ie§  Kompott  läßt  fid)  aucß  mit  einem  2K anbei guß  tior  bem 
33aden  übergießen,  inbem  man  eine  §anbtiotl  fiiße  ÜDtanbeln  reibt,  fie 
mit  Suder,  SSaniHe,  ^itroneufaft  unb  2 bi§  3 Eiern  mifdßt  unb  über 
ba§  Kompott  ftreießt.  Stad)  bem  Srfalten  tiergiert  man  e§  mit  üerfdjiebeit' 
farbigem  grucßtfulg. 

34.  Slpfclfompott  5 um  ©änfebrntcit.  IDtan  fcßält  fdjöne 
®aftanien,  blanchiert  fie,  gießt  bie  £>aut  ab  unb  fodjt  fie  in  guderWaffer 
ßalbweidß.  ®ann  fchält  man  33orgborfer  SIpfel  unb  fdpteibet  fie  ßalb 
bureß,  entfernt  ba§  ®ernßau§  unb  fdjicßtet  nun  Sipfel  unb  ®aftanien 
abwecßfelnb  bid)t  in  eine  glatte  runbe,  bid  mit  Sutter  au§geftridjene 
93led)form  mit  niebrigem  Staub  fo  auf,  baß  bie  SJtitte  gehäuft  ift.  $ebe 
©cßidjt  wirb  mit  wenig  feinem  guder  beftreut  unb  mit  einigen  Ileinen 
93utterftüdcßen  belegt.  ®ann  bädt  man  ba§  Kompott  im  Dfen  go!b= 
braun  unb  bringt  e§  in  ber  mit  einer  ©croictte  umfcßluugenen  gom 
gu  Sifcß. 
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35.  Styfclntuä.  $je  feiner  bie  24>fef,  befto  beffer  mirb  ba3 

Kompott.  äJian  fdjäte  unb  fdjneibe  fie  in  je  4 Seile,  madje  ba3  Sfern- 

gefjäufe  forgfättig  heran»,  mafcfje  fie  fauber  unb  taffe  fie  mit  menig 

Sßein,  ober  SSein  mit  SSaffer  berfejd,  3uder,  ganzem  gitut  (überall, 
too  3imt  angegeben  ift,  nimmt  man  in  ber  feinen  ®ücf)e,  in  ber  ginit 
burdjauS  uid)t  beliebt  ift,  SSanitte)  unb  Sitronenfchafe  auf  nicht  ftarfem 
geuer,  otjne  ju  rühren,  böüig  jerfocfien.  Sann  nehme  man  ba§  ©eroiirj 
herauf  unb  rüt;re  ba3  StpfefmuS.  mögtidjft  fein;  am  beften  burd)  ein 
höt-jerneS  ober  emaiüierteä  ©ieb.  ÜDlan  ftreidje  ba3  üDiu§  beim  2fn* 
rieten  recht  glatt  unb  berjiere  nach  bent  J^aftmerben  bie  ©cfjüffet  mit 
grudjtfulä,  ober  macfie  eine  SSerjierung  barauf  bon  fein  geriebener 
©djofofabe.  Inerju  tunfe  man  ein  runbe§,  na§gemad)te§  ©emiirjreibchen 
ober  einen  giugerljut  in  bie  ©cfjofofabe,  brücfe  am  Stanbe  ber  ©djüffef 
einen  ®rei§  in§  2lpfefmu§  unb  fatjre  fo  fort,  inbem  bie  Greife  inein= 
aitbergreifenb  eine  ®ette  bifben.  ^n  ber  SJiitte  mache  man  eine  äfjnlic^e 
fBergierung,  ober  menbe  baju  feftereS  £)imbeer*  ober  fc^marjeä  :gohanni§s 
beers©efee,  in  feine  Scheiben  gefchnittene  SJianbefn  u.  bergt,  an.  2ludj 
machen  ficf)  eingemachte  33erberi|en  §ur  SSerjierung  fe^r  f)übfd),  ebenfo 
aud)  feine  Sfättdjen  bon  ®irfd)ahfef=©efee.  Ober  man  bermenbet  bie 
in  ben  allgemeinen  SSorbemerfungen  unter  -ttr.  4 angegebene  SSer= 
jierung  mit  ©djofofabepHfber. 

36.  Styfeffafnt.  (Sin  feinet  Kompott  bon  rohen  SÜpfefn  unb 
Sfpfeffineu.)  ©ute  abgefdjäfte  $8or3borfer  Sfpfef,  au§  benen  ba§  $ern= 
gefjäufe  entfernt,  auch  iüpfelfinen,  mefdje  jebocf)  nicht  bitter  fein  biirfen, 
merben  beim  SBegnehmen  ber  ®erne  mit  einem  SDieffer  in  ganj  feine 
©djeiben  gefc^nitten  unb  abtoedjfefnb  fagenmeife  mit  feiugeftofjenem 
3uder  unb  etma§  Sßeitt  itt  eine  ©djafe  gefegt.  Ser  SBein  foff  ba» 
Kompott  burd£)jief)en ; e3  barf  aber  feine  33riif;e  entfielen;  bie  fejjte 
Sage  miiffen  Sfpfeffineit  unb  3uder  fein. 

Sa§  Kompott  mirb  einige  ©tuiiben  bor  bem  ©ebrauch  gemacht 
unb  §u  feinem  traten  gegeben. 

37.  3if)fcl  mit  3tni§fantcn.  ÜOian  nimmt  baju  ffeiite  33or»borfer 
ober  anbere  $pfef,  fcfineibet  bie  Söfunte  au3,  rijd  bie  ©d)afe  3 — 4maf 
bon  ber  Sfume  jum  ©tief  hin,  toäfcfjt  fie  ab  unb  gibt  fie  mit  einer  Dber= 
taffe  boff  SBaffer  ober  SBein  unb  einem  ©ti'tddjeu  Söutter,  ein  tuenig 
2lni§,  3i»it  unb  ©itronenfchafe  in  ben  Dbfttopf,  fäfjt  fie  feft  flugebecft 
fchmoren,  fchmenft  fie  jutoeilen  um  unb  gibt  jufe^t  eine  tpanbboff 
^anbisjuder  f;inbnrcf). 

38.  ©iifjc  3tyfef  31t  fudjcn.  SDiau  fefje  bie  Sfpfef,  nadjbem  fie 
gefdjäft,  in  hier  Seife  gefdjuitteu  unb  abgeffnilt  unb,  mit  SBaffer,  5Ini§* 
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famen,  einem  ©tiiddjen  93utter  itnb  n ad)  Sßerl)ältniS  Vs — 1 £affe  (Sffig 
(üor§ii3iel)en  ift  ein  reichlicher  gufafc  tion  ©itronenfaft)  aufs  geuer  unb 
laffe  fie  meid)  focfjen.  SDer  ©ffig  beforbert  ein  fdjneHereS  SBeidjmerben 
unb  benimmt  ben  Äpfeln  baS  2öeidjlid)£- 

39.  Slpfcl  in  einem  fftciSranb.  Sftan  fefjätt  feine  2(pfel  non 
gleicher  ©röße,  ©olbpepingS  ober  23orSborfer,  bo£)rt  fic  auS  unb  tuirft 
fie  einige  SRinuten  in  burd)  ©itronenfaft  gefäuerteS  SBaffer.  ®ann 
merben  fie  nach  unb  nach  in  1 l mit  V 2 kg  guder  unb  bünn  ab* 
gefefjälter  gelber  ©itronenfdjale  nerfe|tem  fodjenben  SBaffer  oorfießtig 
meid)  gefoeßt  unb  mit  bem  ©cßaumlöffel  auSgefiiUt.  Vs  kg  guter  9teiS 
mirb  abgebrül)t,  mit  Söaffer,  V 2 l meißent  SBein,  ©itronenfaft  unb 
@cßale  fomeit  meid)  unb  bid  ge!od)t,  baß  bie  Körner  nicßt  jer-faHen, 
mit  bem  übriggebliebenen  ©oft  ber  gefodjten  2ipfct,  1 fteinem  ©laS 
Slrraf  unb  bem  uocß  nötigen  3uder  üermifeßt  unb  in  einen  ©nüertring 
gefüllt,  fftad)  bem  ©rfalten  ftürjt  man  ben  SteiSranb  auf  eine  paffenbe 
runbe  ©cßüffel,  ridjtet  bie  Stpfet  in  ber  SRitte  bergartig  an,  negiert  fie 
an  ©teile  beSauSgebot)rteu®ernl)aufeS  mit  feinen  eingemachten  griidjteu 
unb  gießt  ben  fid)  noch  auf  ber  ©djitffel  öorfinbenbeit  Slpfelfaft  bariiber. 
Sn  ©rmangetung  eines  ©eleerittgeS  formt  mau  mit  2 filbernen  ©ß- 
löffeln  ben  fMSranb  in  ber  ©cßiiffel. 

40.  Quitten.  ®ie  grüdjte  merben  bünn  gefchält,  mitten  burd)* 
gefeßnitten,  baS  ®erngel)äufe  herauf  gemad)t  unb  biefcS  mit  ben  Quitten 
in  Söaffer  unb  guder  unb  etmaS  gangem  $imt  meid)  gefodjt.  ®ann 
gibt  man  ein  ©laS  SBein  bagu,  richtet  bie  Quitten  an,  läBt  nötigenfalls 
ben  ©aft  nod)  etmaS  ein!od)en  unb  gießt  il)n  burd)  ein  ©ieb  bariiber. 

®aS  ©ehäufc  macht  ben  ©aft  fdjueller  bidltd),  unb  bie  ®erne  geben 
eine  fchöne  rote  gärbuttg. 

41.  ©entif d)te§  Sunftobft,  (gür  eine  ©efeUfcßaftStafel.)  10  bis 
12  feine  Stpfel  fcßält  man,  halbiert  fie  unb  büuftet  fie  nad)  9h\  29 
meid),  ebenfo  fdjält  man  brei  Slpfelfinen,  gerfeßueibet  fie,  entfernt  bie 
^ente  unb  pudert  fie  einige  ©tunben  ein.  ©choit  üorl)er  bämpfte  man 
50  g befte  ^atßarinenpflaumen  meid)  unb  läßt  alles  erfüllen.  ©)ann 
orbnet  man  bie  gefodjten  grüdjte  gierlid)  in  buntem  ©)urd)einanber  mit 
ben  2lpfelfinenfd)eiben,  eingemachten  Hagebutten,  ®irfd)eu,  Slprifofen 
unb  füßfauren  Söößttdjen  unb  übergießt  baS  Kompott  mit  bem  bidtidj 
eiugefocßten  Slpfelfaft,  ben  man  mit  einigen  Söffelu  beS  ©afteS  ber 
eingemachten  griidjte  tiermifeßt  hat. 

42.  ' föiclone.  Sft  bie  SReloue  hart  ober  miinfeßt  man  fie  nid)t 
roß  äu  gebraudjen,  fo  fartn  mau  ein  gutes  Kompott  baoon  bereiten,  ©ie- 
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mirb  gefdjött,  iit  lange  ©tiide  gefdjnitten,  in  2Saffer,  SBeiu,  guder  unb 
reidjticf)  Eitrouenfdjeibeit  tocicE)  gefodjt  unb  mit  bent  furj  eingefodjteit 
©aft  angeridjtet. 

SöiCt  man  bie  betonen  rot)  jum  Sftadjtifdj  geben,  öffnet  man  fie 
einige  ©tunbeit  üorfjer  üorfidjtig,  fd)ncibet  ben  (Stengel  mit  etma3 
©djate  t)erau§,  nimmt  bie  ®erne  fjerauS,  giefjt  ein  f)albe§  ©faS  gut 
gefügten  Sognac  iit  bie  grudjt,  fe£t  ben  ©tenget  ein  unb  ftettt  bie 
grudjt  bi§  jum  Stnridjten  auf  ©i3. 

(Gefrorene  Metoite  ift  feljr  tjiibfdj  jutn  Stadjtifdj.  SJiatt  fdjätt 
fie,  fdjneibet  fie  in  gteidjmäfjige  ©tüde,  fdjidjtet  fie  abmedjfetu.b  mit 
©treujuder,  ben  man  mit  ettoa§  Eitroneufaft  beträufelt,  in  eine 
©efrierbitdjfe  unb  ftettt  fie  in  ©i 3,  mobei  man  ben  3tanb  öfter  todent 
.muff.  SDer  ^ntjatt  mirb  beim  2tnrid)ten  auf  eine  ©ta§fdja(e  geftiirjt, 
taumarm  gewonnener  guder  baritber  gegoffeit  unb  bie  @d)üffet  auf 
@i3  angeridjtet. 

43.  Styfetfiueu  jitrn  9iadjtiftf) , befonberg  bei  Herren  beliebt. 
9J?an  fdjneibet  bie  Stpfetfinen  mitten  querburd),  töft  ba§  fjteifc^  ringsum 
üon  ber  ©cfjate  unb  giefjt  etma3  ©ognac  in  bie  ©djate,  britdt  ba§  gteifcfj 
toieber  in  bie  ©djate  judid,  betraufett  audj  bie  Dberftödje  mit  ettoag 
©ognac  unb  beftreut  fie  gut  mit  ßuder.  ÜDtan  täfjt  bie  Sfyfetfinen  eine 
©tunbe  burd)jiet)eu  unb  richtet  fie  bann  auf  einer  ©tagfdjate  pt)ramiben= 
förmig  an. 

44.  ©cmiftfjte  frifdje  $riid)tc  gitut  fftndjtifdj.  tDtan  fdjätt  unb 
entfernt  gmetfdjen,  ^ßfirfictje  unb  Stprifofeu  unb  tjatbiert  fie.  S)aitu 
fdjätt  man  einige  faftige  kirnen  unb  ©raüenfteiiter  Stpfet,  teitt  fie  in 
©djeiben  unb  pftüdt  üon  einigen  teid)t  abgefpütten  Söeintrauben  bie 
Leeren.  Sitte  üorgeridjteten  gritdjte  toerben  in  guder  gemenbet,  gierticf) 
bann  in  einer  ®ta§fd)ate  augerid)tct,  mit  ettoa§  ©itroneufaft  unb  23ei^= 
mein  beträufelt  unb  bann  mehrere  ©tunbeit  recf)t  füt)t  geftettt,  beüor 
man  bie  grüdjte  mit  Keinem  ©ebäd  ferüiert. 

45.  2tnnuaSfont))ott  für  Traufe.  Sftait  nimmt  eine  amerifa* 
nifdje  ganje  eingemadjte  Stitauag,  fd)iteibet  fie  in  gteidjmäfjige  ©djeiben 
unb  fod)t  ben  ©aft  ber  gritdjt  mit  guder  uttb  etluaS  ©itroueufdjale 
bidticE) ; biinftet  bann  bie  ©Reiben  einige  SJiinuten  in  bent  ©aft,  legt 
fie  in  eine  ©tagfdjate,  giefjt  ben  ©aft  über  bie  fyriidjte  unb  üergiert  bie 
©djiiffet  mit  ©rbbeerett. 

^raufcnfftcifeu.  Sitte  Kompotte  finb  für  Traufe  geeignet,  au3= 
genommen  9tr.  17,  20,  23,  38,  39  unb  42. 


II.  ©etrodnete  grüßte. 
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II.  (Betrocfnete 

46.  brünetten.  ®iefe  öürfen  nur  leicht  itnb  nidjt  mit  fyei&em 
UBaffer  gemafdjen  merben.  SQIau  fe^e  fie  mit  SBeiu  unb  SSaffer  ober  and) 
bloß  mit  SBaffer,  3uder  Ullb  einigen  ©tiiddjen  feinem  .ßimt  in  einem 
Snnslauer  ©efd)irr  auf»  gcuer,  taffe  fie  gar,  bod)  nid)t  ju  meid)  fodjeit 
unb  forge,  bafj  e§  nicht  am  nötigen  ©aft  feffte. 

47.  3>yc0*d}cu*  Sit.  1.  §ierju  gehören  gute  gmetfctjen,  gattj 
frei  non  tJtaudjgefdjmad.  ©ie  merben,  mie  ba§  immer  gefdjet)en  mufj, 
mit  tfeiffem  SSaffer  jmifc^en  beit  §änben  gerieben,  gemafd)en,  mit 
faltem  SSaffer  rafd)  jum  ^ocf;eu  gebradft  unb  abgcgoffen.  Qft  ba§ 
gefd)et)en,  fo  merben  fie  2 — 3 'Xage  üor  bern  ©ebraud)  in  einem  93unä= 
lauer  ©efdfirr  mit  meinem  S23ein  bebedt  unb  mit  beut  nötigen  gitder, 
einigen  ©tüdd)en  $imt  unb  ßitronenfcf)aIe,  feft  berfdjtoffen,  tangfam 
^um  ®od)en  gebracht,  bann  otjne  meitereS  Podien  big  §um  beftimmten 
Sage  tjiugeftettt  unb  angerid)tet;  jebod)  mitffen  fie  in  biefer  ,3eit  0ft= 
mat3  umgefcf)üttet  merben. 

Sttfo  gnbereitet  finb  bie  gmetfdjen  an  angenehmem  ©efcfmtad  ben 
eingemachten  üotlfommen  gleich- 

48.  Stuf  anbere  Slrt.  Sir.  2.  SDIan  fetje  bie  .gmetfdjeu,  mie  im 
SSorhergetjenben  borgeridftet,  abenb§  mit  reidfticfiem  SSaffer  in  einem 
©teiittopfe  äugebedt  in  einen  nod)  Ijdfjen  Sratofeit,  morin  fie  tmdig 
au§quelten  unb  meid)  merben.  Stübern  £ag§  nehme  man  fie  aus  ber 
Söriitje,  tege  fie  in  eine  ©d)iiffet,  fodfe  meinen  SBeiu,  ßuder,  ©itronen= 
jdjate  unb  einige  ©tiidchen  gimt  mit  ber  gmetfdjenbrühe,  füge  etma» 
^ofjanniäbeerfaft  hin^u  unb  fülle  bie  ©auce  focheitb  über  bie  gmetfdjen. 

49.  3mctfd)enmu§.  ©ute  ßmetfdjen  merben  nach  bem  Stbbrüffen 
in  einem  Söunjtauer  ©efdjirr  mit  t)atb  SBaffer  halb  SBeiit  meid)  gefodjt 
unb  burd)  ein  ©ieb  gerührt.  ®amt  mirb  ba§  SDIu§  mit  geriebenem 
unb  in  Sutter  geröftetem  Sörot , guder,  fteiugefchuittener  ©itronen= 
fchate  unb  ,3mit  nod)  ein  menig  gefacht  unb  in  einer  ©taäfdjate  an- 
gerichtet. 

50.  ©etrodnete  Stirftfjcn.  ®iefe  merben  heiß  abgemafdfeit,  mit 
SBaffer,  3uder  unb  ganzem  3imt  in  reid)tid)er  23rüt)e  mie  gmetfcfieu 
langfant  meid)  gefodft,  bie  93rüt)e  etma§  eingefocfjt  unb  angerid)tet. 

51.  ©etrodnete  faurc  Stufet,  ©ie  merben  einigentat  mit  tattern 
SBaffer,  inbem  man  fie  mit  ben  Rauben  reibt,  gemafd)en,  in  einem 
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Sunjtauer  ©efcpirr  mit  SBein  unb  SBaffer  ober  nur  mit  SEBaffer  gan§ 
reictjlicf)  bebecft,  auf§  geuer  gefegt,  mit  etmag  ßuder,  gimt,  aud),  meun 
mau  fie  gerabe  £)at,  mit  etma§  in  $uder  eingelegter  2tpfetfinenfdjate 
(fie£)e  A.  3lx.  59)  tangfam  meid)  gefocfjt.  gft  bieg  gefcfje^en,  fo  nimmt 
man  fie  aug  ber  Sriifje,  täj)t  biefe,  menn  fie  blinn  ift,  nocf)  jo  lange 
nactjfodjen,  big  fie  fämig  gemorbett,  ober  gibt  eine  ^leinigfeit  aufgetöfte 
©tärte  t)inju  unb  giejjt  bie  Söriitje  burd)  ein  ©iebdjeu  über  bag  giertid) 
angeridjtete  Dbft. 

52.  ©etrocfnetc  23irnctt.  ©iefe  merben  mie  getrodnete  faure 
2tpfet  gefodjt,  aber  längere  $eit. 

53.  ©ciroditete  Hagebutten,  and)  ju  3)Zct)tfpcifeu  paffettb. 

ÜDtan  taffe  Söaffer  unb  Söein,  ober  SBaffer  unb  einige  (£itronenfd)eiben 
mit  3uder  unb  ©tüddjen  $imt  t)eip  merben,  fd)ütte  bie  gemafcpenen 
.pagebutten  fjineht,  taffe  fie  meid)  fodjen  unb  ridjte  fie  in  fämiger  furjer 
23rüf)c  an. 

SSünfdjt  man  biefeg  Kompott  ju  gemöl)nlid)en  ißubbingg,  Stoffen 
ober  ißfannfucpen  anjuriditen,  fo  tann  man  bie  Hagebutten  mit  reid)= 
tieferem  SBaffer  unb  1 big  2 Sjftöffet  tßertfago  aufg  geuer  fe£en, 
moburcf)  bie  ©auce  tjinreicfjenb  üertängert  unb  fämig  mirb. 

54.  geigenfompott  für  Trante,  125  g grojse  getrodnete  geigen 
gerfctjneibet  man  unb  legt  fie  über  9tad)t  in  SBaffer.  ©ann  fodjt  man 
fie  am  fotgenben  ©age  in  bemfetben  SBaffer  meid),  ftreidjt  bie  grüdjte 
burd)  ein  ©ieb  unb  fod)t  ben  93rei  mit  ©itronenäuder  unb  einem  ©tag 
Sftataga  geleeartig  ein,  um  bag  Kompott  mann  ober  fatt  gu  geben. 

^raufenfpeifen.  2tud)  alte  Kompotte  Don  getrodueten  grüßten 
finb  Traufen  ertaubt,  einige  fogar  für  Trante  unb  ©enefenbe  fefjr 
fegengreid),  mie  bag  Kompott  aug  getrodueten  beften  3metfd)en. 
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1.  atfflctttciitctt. 

l>orricbtung.  5Me  grünen  ©alate  ntüffen  fdjon  ber  ©djitcdeit  toegcn 
recfit  forgfältig  uadjgefefiett  toerben,  hierbei  ift  jebeS  fdjledjte  Statt  311 
entfernen;  jebod)  ift  c§  irrig,  au§  beit  blättern  gefdjtoffener,  atfo  gelb 
gebliebener  ®üpfe  bie  Slattftiele  absuftreifett,  loobttrd)  bent  ©alat  ba3 
Sefte  entjogen  toirb.  Qn  (Snglanb  toeiff  man  ba§  beffer,  unb  man 
ladjt  über  bie  beiitfdfen  ®ödfinnen,  loeldje  bie  fdftedjteften  Seile  üom 
©alat  auf  bie  tjerrfdfaftlicfje  Safet  bringen.  fRadibem  bie  äußeren 
Slätter  beä  ®opfe§  entfernt  fiitb,  teile  man  bie  uäcfjftfolgenben  in  etloa 
brei  Seile  unb  fcfjneibe  ba§  gefdjloffene  ^ntuenbige  in  Heine  ©tüde. 
Slber  bei  fdjledjtent  ©alat  ift  eS  nötig,  bie  Blätter  abjuftreifen,  ba  an 
folgern  bie  Slattftiele  jäl)  fiitb.  Sei  ®orit=  ober  gelbfalat  ift  5U  be* 
inerten,  bafj  berfelbe  babitrd)  Diel  milber  toirb,  baff  man  ifjn  1 — 2 Sage 
oor  bent  ©ebrattd)  in  beit  Heller  legt.  ÜDIandje  tuollen  behaupten,  bafs 
aud)  ber  ®opffalat  gelohnte,  ineitit  er  im  fyeifjen  ©oitimer  2 ©tuttben 
Oor  bent  ©ebraud)  au§  bent  ©arten  geljolt  unb  in  beit  Getier  gebradjt 
loirb. 

tüafcben  uitö  2tusfd>i»ettfen.  Sic  ©alate  biirfen  nidjt  ht§  SBaffer 
gelegt  toerbett.  9D?an  fpiile  fie  fttrj  Oor  bem  2lnrid)ten  in  einem  (Sinter 
ober  tiefen  Sopfe  in  rcidjlidj  faltetn  SBaffer,  bamit  ber  ettoa  baran 
befinblidfe  ©anb  ju  Sobett  finfe,  ittbent  man  fie  gauj  lofe  mit  fauberer 
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£>anb  ein  Wenig  in  bie  §ölje  jieht  unb  bann  wieber  unter  SBaffer  bringt. 
Sag  SBafdjett  auf  fofc^e  SBeife  muff  fo  oft  gefdjeljen,  big  bag  SBaffer 
Star  bleibt,  bodj  rafdj  auggefüprt  Werben.  Kopffalat  braucht  inbeg 
nur  wenig  gefpiilt  ju  werben.  ©iele  finb  fogar  ber  Meinung,  bafj  er 
gar  nidjt  in»  SBaffer  miiffe,  um  redjt  milbe  §u  bleiben.  Sann  wirb 
ber  «Salat  in  einem  ©alatforbe  ober  Gsiernep,  am  beften  aber  in  bem 
neuen  praftifdjeit  ©alatfdjwettfer  auggefcpwenft,  um  bag  Söaffer  fo  biel 
alg  möglid)  l)eran§äubringen.  Sag  Slugbrüden  beg  Salateg  mit  ber 
£>anb  ift  nidjt  allein  unappetitlich  fonbern  er  Wirb  auch  baburdj  ge= 
quetfdjt,  Wag  namentlich  bei  gutem  Kopffalat  gar  leicht  gefd)iefjt  unb 
ipm  Slitfeljen  unb  grifctje  nimmt.  Um  jebeit  ©lattfalat  jarter  ju  machen, 
träufelt  man  etwag  feineg  Dl  auf  bie  ©lütter,  wenn  er  gewafdjett  ift. 

Satatfräuter.  Siefe  geben  bem  Salat  eine  fepr  angenehme  SBürje, 
befonberg  Sragon,  junge  ^^iebelfpi^en  unb  ißfefferfraut  ober  brei= 
blättrige  treffe  — Lepidium  latifolium  — , and)  ißimpinedfraut  ober 
©orretfdj.  ©In  ©eiten,  Wo  bie  jungen  ©wiebelfpipen  fehlen,  finb  fein= 
gefdjnittene  ©wiebeln  ju  wandten  ©alaten  unentbehrlich;  ba  jeboch 
ber  ©wiebelgefchntad  bon  bieleit  gefd)eut  wirb,  fo  gebe  man  bei  einem 
©efedfdjaftgeffen  gu  fold)em  ©alat,  woju  fie  paffen,  einige  feinwürfelige 
mit  etwag  ©ffig  berfeheite  ©wiebeln  baju  — fie  erhalten  burd)  ben 
©ffig  eine  fdjöne  ©ärbuitg. 

Mpreit  ber  Sauce,  ©alj  wenbe  man  bei  adelt  grünen  ©alaten 
höchft  fparfam  an,  fie  föitnen  leicht  berfaljen  Werben,  ©uteg  ©ro= 
benceröl,  Sibornefer  Salatöl  ober  fdufjol  gibt  bem  ©alat  ben  feinften 
©efdjmad,  inbeg  ift  aud)  SJiohnöl,  wenn  eg  gang  frifdj  ift,  fepr  gut. 
©u  einer  ©alatfauce,  woju  Ijartgefodjte  ©ier  angewenbet  werben,  reibe 
man  juerft  bie  Sotter  möglidjft  fein,  rühre  etwag  ©ffig  unb  bann  crft 
bag  Dl  nach  unb  nach  I)in§u,  weil  bie  ©auce,  auf  foldje  SBeife  gerührt, 
fid)  leichter  berbinbet,  unb  bermifdje  fie  bann  unter  ftctent  führen  mit 
beit  übrigen  Seilen. 

Sind)  guter  ©ffig  ift  511m  ©eraten  ber  ©alate  §auptbebiitguitg;  ba 
mit  feinem  ©abrifat  niepr  ©erfälfdjuttg  getrieben  Wirb,  alg  mit  biefent, 
fantt  ich  nur  junt  Kauf  ber  Süffelborfer  80°  ©ffigeffeitj  raten,  bon 
ber  man  fid;  felbft,  wie  man  eg  wid,  fdjwadjett  ober  ftarfen  bortreff* 
lidjeit  ©ffig  Ijerftedeit  fann.  (©iepe  Slbfdjit.  Z.  9fr.  5.) 

©in  ju  empfehlenbeg  @rfa(3iitittel  ber  ©ibotter  jur  ©alatfauce  für 
Kopffalat,  römifcljen  ©iubfalat,  ©nbibien*  uttb  gelbfalat  beftept  in  eilt 
big  jwei  gefdjälteit,  Weid)  gefod)teit  Kartoffeln,  welche  mittagg  äuriicf* 
geftedt  unb  am  beften  noch  warnt  mit  einem  Süffel  gaitj  feilt  gerieben 
Werben,  fo  bajj  feine  fefteit  Seile  fid)  fiuben.  Sdatt  rüprt  fie  mit  ©ffig, 
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SKilct),  Salatöl,  Sals  nebft  beliebigen  Salatfräutern  ju  einer  gebunbenen 
Sauce.  Überall,  mo  nur  (Sigelb  gebraucht  tuirb,  ift  ba»  ueuerbingS 
Ijergefteßte  faltbare  Speife*©igelb  itt  Slawen  äu  empfehlen. 

Qu  tnandjen  ©egenbett  tuirb  bem  grünen  Salat  eine  53eintifc£)intg 
oon  guder  gegeben;  ba,  tuo  man  biejert  in  ben  näc£)ftfotgenben  Stejepteu 
öermiffen  füllte,  tann  er  teicfjt  Ijinjugefügt,  audj  in  ©rmaugeluug  ber 
bei  manchen  Salaten  bemerfteit  Saljne  ein  ftärt'erer  gufaß  non  Öl 
gemalt  merben. 

Dorpcbtiges  HUfc^en.  ütftan  üermifd)e  bie  grünen  Salate  erft  fürs 
nor  bem  ©ebrauc^  mit  ber  Sauce,  meü  fie  burd)  längere^  Stegen  in 
biefer  sufammenfatlen,  gäb)  merben  unb  aHe3  ülnfeljen  oerlieren.  ®amit 
ber  Salat  milber  merbe,  menge  man  ifjit  erft  leicht  mit  bem  beftinunten 
Öl,  bann  befjutfam  mit  ber  Sauce.  gu  bem  gmed  gefcfjel^e  ba3  Mengen 
mit  smei  ©abein  tion  §ols  ober  Iporn  leicfjt,  üorfidjtig  unb  niöglidjft 
fdjnett,  unb  man  oermeibe,  rcie  e§  mitunter  au§  Ünfuube  gefd)iel)t, 
foroof)!  barauf  §u  flogen  al§  iljn  51t  rühren,  toeil  fonft  ber  Salat  mie 
2Jhi§  erfdjeint.  glcifdj*,  gifdp  unb  £>ering»falate  merben  hingegen 
moljlfdjmedenber,  menn  fie  mehrere  Stunben  oor  bem  ©ebrandj,  beffer 
nodj  tag»  oor^er,  gehörig  gemifc^t  merben. 

^leifcbfalat  nimmt  oiel  gliiffigfeit  auf;  CSffig  in  großer  SDJenge  tann 
nidjt  beigemifdjt  merben,  ebenfomenig  nur  Söaffer,  be§tjalb  mifd)c  man 
festere»  mit  £iebig»  S'Ieifcb)ejtraft,  ma§  jugleid)  ben  SBoljlgcfdjmad  l)ebt. 

2*  ^!päl)nd)cufalat  für  24 — 30  ißerfonen.  Sedj§  junge  gemaftete 
Ipäfjne  merben  mit  reidjlidj  Butter  unb  etma§  Salj  langfam  gar,  aber 
nicf)t  ju  meid)  gebämpft,  talt  jerlegt;  ©ruft  unb  Seiudjen  auSgefuödjelt 
jum  Salat  genommen,  SWdgrat,  Flügel  unb  ®öpfe  merben  mit  einem 
Stüddjen  S'albfleifdj  au§gefocf)t,  etma§  gefdjmi^te»  Sättel)!  baju  gegeben 
unb  nad)  x/ 2 Stunbe  ®od)en§  bie  33rül)e  burdjgefiebt.  ®auadj  merben 
4 ©ibotter  mit  9ttu»fat,  x/2  ®la3  meinem  SBein,  Salj  unb  etmaä 
meinem  Pfeffer  angerüljrt  unb  bie  ®raftfauce  lod)enb  baju  gegeben, 
bie  man  al§bann  über  ba§  gleifcl)  füllt.  ittuu  mirb  guter  ®opffalat  in 
4 Steile  gefdjnitten,  ober  ganj  jarte  ocrlefene  ©nbiüieu  mit  folgenber 
Sauce  augemengt:  bie  ® otter  öon  6 f)artgefod)teu  unb  2 roljeu  ©iern 
merben  gan§  fein  gerieben,  mit  ©ffig  angerül)rt,  1/io  l feinet  Salatöl 
atlgemad)  baju  gerührt,  begleichen  feingebadter  ®ragon  ober  ®ragon= 
effig,  2 Sljeelöffcl  ooll  guder,  1 Sljeelöffel  Senf  unb  bie  ®raftfauce, 
meldje  ba»  Steift)  nicf)t  aufgenommeu  unb  bie  fid)  in  ber  Scijüffcl 
gefenft  l)at.  Sättit  biefetit  Salat  mirb  baS  gleifdj  fternförtnig  in  eine 
feine  Scfjüffel  gelegt. 
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SBitt  man  ©cftiigetrefte  oermenben,  fo  gerfdjneibe  man  fie  gier* 
lief),  mifdje  fie  mit  tjartgefodjten  ©iermürfetn,  meinen  gefönten  Soljnen 
nnb  ißertgmiebelit,  üerriifire  fie  mit  einer  2Rat)onnaifettfauce  unb  ber= 
giere  bie  ©Rüffel  mit  ®opffatatIjergen. 

3.  fputerfatat.  2Bünfd)t  man  bei  einer  großen  ©efettfdjaft  einen 
gangen  Sruttjatjn  atS  ©atat  gn  geben,  fo  richte  man  fidj  gang  nadj 
oorljergetjenber  ißorfdjrift  unb  bergiere  bie  fternförmig  angeorbneten 
gelber  mit  ®reb§fdjmäitgen  ober  ©arneten  (©ranat). 

Um  ©atat  üoit  übriggebliebenem  Sruttjafjnbraten  gu  bereiten, 
fdjueibe  man  ba§  gteifdj  in  Keine  ©djeiben.  UnterbeS  merben  mehrere 
©etteriefnotten  gar  gefodjt,  freugmeife  unb  bann  gmeU  bi§  breimat 
geteilt.  Semnädjft  mirb  gute  ©ommermurft  in  Ijatbe  ©djeiben  ge* 
fdjnitten,  bie  ©alatfauce  toie  im  Sorljergeljenben  gerührt  unb  gteifdj, 
©eüerie,  ©ommermurft  unb  in  ©djeiben  gefdjnittene  ©ffiggurfen  bor* 
fidjtig  bamit  gemengt  unb  Ijübfdj  angericfjtet.  Sann  fcfjneibe  man  ein= 
gemachte  Siotebeete  in  Streifen,  lege  babon  einen  ®rang  um  ben  ©atat, 
fdjueibe  nid)t  gar  gu  tjart  gefodjte,  redjt  frifdje  (Sier  mit  einem  fdjarfeit 
SReffer  ber  Sänge  nadj  gleichmäßig  in  8 Seite  unb  bergiere  bamit  ben 
$rang,  inbent  mau  biefe  in  fdjräger  Stidjtung,  bie  runbe  ©eite  nad) 
oben,  barauf  legt. 

4.  gifdjffllat.  Zu  einem  ©efettfdjaftSeffen,  mogu  biete  ©eridjte 
beftimmt  finb,  ift  fotgeube  Angabe  für  20  ißerfonen  tjiureidienb : V 2 kg 
2ta(,  V 2 kg  Ipedjt,  250  g goretten,  250  g ©teinbutt,  250  g ©eegnngen, 
375  g Sadj§,  250  g Stümpcljeu  (gieren)  unb  5 ©tiid  Sricfen.  Sie 
gifdje  merben  am  bortjergefjenbeu  Sage  gefodjt.  ©»  mirb  tjiergu  SBaffer 
mit  ©atg,  ißfefferförnern,  ©oft  uitb  ber  gelben  ©djate  einer  ©itrone 
gum  tf^odjen  gebradjt.  Zuerft  mirb  ber  Stal  barin  gefodjt,  meit  biefer 
am  menigften  ©atg  bebarf,  bann  mirb  er  fjerau^genommen  unb  ber 
fpedjt,  metdjer  ntetjr  ©atg  erforbert,  gefodjt,  nadjtjer  gorellen,  Zunge 
unb  ©teinbutt,  eine  ©orte  nad;  ber  anberit,  alte  mit  noch  reidjtidjerem 
©atg.  Ser  Sadj»  mirb  mit  menigcm  ©atg  in  anberem  SBaffer  auf» 
geuer  gebracht.  iRadjbem  bie  Sritfje,  morin  bie  erfteren  gifdje  gefodjt 
'finb,  fatt  gemorbeit  ift,  bemafjrt  man  bie  gifdje  bi»  gum  anberit  Sage 
barin  auf.  gifdje,  metdjcr  2trt  fie  and)  fein  mögen,  in  itjrer  Srüfje  er» 
falten  gu  taffen,  taugt  uidjt;  fie  erhalten  baburdj  einen  faben  ©efdjmad. 

Sei  ber  Zubereitung  be§  @atate§  merben  bie  gifdje  gut  entgrätet, 
in  Meine  ©titcfdjen  geteilt,  bie  Srideit  V 2 ginger  lang  fdjräg  gefdjnitten 
unb  bie§  atte§  fand  ben  Siümjjdjen  mit  V2  Saffe  kapern  fetbcr-  ober 
frei»meifc,  ober  in  ©treifeu  giertidj  augeridjtet,  mogu  audj  ltodj  etma 
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30 — 40  Stiftern  ltnb  20  in  ©treifdfeit  ge[cf;nittcue  ober  and)  gaitje 
^rebafdpuänse  genommen  merben  fönnen. 

golgenbe  ©auce  mirb  über  bie  angeridfteteu  fyifdje  öerteitt : 4 Ijart* 
gefocfjte  ©i&c  nnb  5tuei  rofje  ©ibotter  merben  fein  gerieben,  mit  1 Saffe 
fräftiger  gleifd^traftbrüffe,  2/io  l feinem  ©alatöl,  2 Teelöffel  ©eitf, 
1 Sfjeelöffet  3uder,  ftarf  eine  SJiefferfpifje  meinem  Pfeffer,  1 ©Blöffel 
bicfer  ©ab) ne,  ©ffig  nnb  etma*  ©aij  nadj  ©efdpnad  gut  gerührt. 

5.  ^edttfnfat.  §ed)te  oon  mittlerer  ©röjfe  merben  au»gemeibet, 
rein  gemafdjen,  ungefdfuppt  mit  reid)lid)  gmiebeln  in  fodjenbent  ©0(3= 
loaffer  meid)  gefodjt,  oom  geuer  genommen  unb  10  Minuten  im  gifdp 
tuaffer  ftetfen  gelaffen,  ba  ber  gifd)  babnrd)  beffer  ba§  ©alj  aufnimmt, 
üttebann  legt  man  bie  §ecf)te  511m  2tbfül)len  auf  eine  ©djiiffel,  entfernt 
forgfältig  ©djuppett,  §ant  unb  ©raten  nnb  teilt  fie  in  fjalbfinger* 
lange  ©tiicfe.  .Qugleid)  nimmt  man  groffe  ®rebfe  unb  fod)t  fie  in  ge- 
falsenem  SBaffer  mit  einem  ©uf)  ©ffig  gar.  Ser  ©ffig  gibt  ben  ®rebfeit 
ein  fd)önere§  Slot.  2tl§bann  merben  bie  ©cfjmänäe  unb  bie  ©djereu 
au3  ben  ©coolen  gemacht,  ma3  bei  großen  ®rcbfeit  baburd)  leicfjter 
gefd)iel)t,  baff  man  bie  ©eueren  auf  ber  inmenbigeit  ©eite  auffdjueibet. 
UnterbeS  fod)t  man  einige  ©ier  Ijart,  jerbritdt  bie  Sotter  in  einem 
Utapf,  rüljrt  fie  mit  ©ffig  (nicf)t  mit  Dl,  meil  erfierer  fid)  leidjter  mit 
ben  Sottern  etma§  l;artgefocf)ter  ©ier  üerbinbet)  red)t  fein,  üerntifd)t 
fie  mit  metiig  feiugel)adten  ©dfalotten  unb  etmaS  getjadten  ©arbeiten, 
•gibt  unter  ftetem  9lüf)ren  fßrooenceröl,  SBeineffig  unb  etma§  ^ped;tbrii£)e 
^inju,  riifjrt  bie  ©auce  burd)  ein  ©ieb  unb  fügt  bann  uod)  etma§  guten 
©enf  unb  feingelfadte  ißeterfilie  f)inju.  9?ad)bem  mau  nun  ©arbeiten 
mie  3um  Butterbrot  oorgerid)tet  unb  biiuue  ©itroneufd)eibeu  gierlid) 
gefdjnitten  tjat,  legt  man  ben  £>ed)t  in  eine  etma§  tiefe  ©cfjüffel, 
gmifdienburd)  ba§  gleifd)  au§  ben  SfrebSfdjeren,  rid)tet  bie  ©auce 
baritber  an,  beftreut  bie  ©dfüffet  mit  kapern  unb  oerjiertfie  mie  folgt: 
ben  Staub  belegt  man  mit  Ä'rebäfcbmänjen,  bie  ©pi^en  nad)  auffeit 
gerietet,  orbuet  bie  ©arbeiten  ftreifenmeife  in  fdfräger  Stiftung  ober 
Sternförmig  über  ben  SSifd),  basmifdjen  bie  bemerften  ©itronenfdjeiben, 
ftellt  aud)  mof)l  in  je  4 Seile  gefdmitteue  ©itronenfdjeiben  am  Glaube 
auf  unb  legt  gulelxt  bie  aufgefdfnitteneu  @d)eren  jmif^en  bie  ®reb3= 
fdjmänse. 

6.  .^ummerfalat  mit  Staoiarfdjuittciu  Ser  §ummer  mirb  ge= 
lodft,  mie  e§  bei  ben  gifdjen  benterft  morben,  ba§  gleifd)  au§  ben 
©egalen  gelöft,  in  längliche  ©tiiddjen  gefdjnitten,  in  eine  ©alatfdjate 
gelegt  unb  mit  einer  gut  gerührten  ©auce  oon  l)artgefod)teu  ©ibottern, 
Pfeffer,  ©alj,  fßrooenceröl,  SBeineffig,  meinem  Söein,  feingeljadtem 
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Sragon,  fßeterfitie  unb  etma§  ©djatotten  begoffen.  Ser  ©atat  lx>irb 
mit  aufgerollten  ©arbeiten,  kapern,  t)artgefod)teii,  in  je  8 Seite  ober 
in  ©djeibcn  gefdjnittenen  ©ieru  bergiert  unb  ber  3tanb  ber  ©Rüffel 
mit  geröfteten  unb  mit  ®abiar  beftridjenen  .©emmetfdjnitten  betegt. 

Biete  gieren  beit  in  Büdjfen  fonferbierten  Rümmer  objne  jebe  Ber* 
mifdjung  gutn  Butterbrot  bor;  onbere  lieben  ifjn  einfad)  mit  Pfeffer, 
Dt  unb  ©ffig  gemifd)t.  ©atg  ift  in  ber  lieget  nidjt  nötig. 

7.  ©arbcttcnfatat.  9Jtatt  mäffert  bie  ©arbeiten  unb  reifjt  fie 
mitten  bitrd),  bamit  man  bie  ©raten  t)erau§nef)men  !amt,  orbnet  fie 
in  einer  @atatfd)üffet  mit  Haftern,  Heinen  ©ffiggurfen,  eingemacf)ten 
t)atb  burdjgefd)nittenen  faurett  3ir,etfd^en,  in  ©Reiben  gefdjnittener 
©erbetatrourft  unb  mariniertem  2tat,  meiner  borfjer  gef^atten  unb  in 
fingerbide  ©tüde  gefdjnitten  mirb;  aud)  famt  man  nacf)  Belieben 
flftordjetn  unb  2tuftern,  beren  Borridjtitng  mau  im  Slbfdjnitt  A.  9ir.  38 
unb  44  finbet,  fjingufiigen  unb  in  bie  ÜDiitte  ber  ©djüffet  einige 
©cfmitten  geräudjerten  Sad)§  legen.  Seit  3ianb  bergiert  man  mit 
Sitronenfdjeiben  unb  gießt  eine  ©auce  mie  im  Borljergetjenben,  über 
bie  fein  geriebenen,  mit  SSeineffig,  Dt,  Pfeffer  unb  ©atg  angerüfjrten 
Sotter  einiger  fjartgefodjter  ©ier  bariiber. 

$it  ber  feinen  ^iidje  loerben  auf)  er  ben  oben  angegebenen  gutfjaten 
itod)  Dtiben,  einige  ffteunaugeit , etma§  Kalbsbraten,  ijßertgiriiebetn, 
©enfgurfen  unb  ein  BorSborfer  Stpfel  genommen,  alles  in  SBürfet  ge* 
fdmitten  unb  in  eine  ÜRarinabe  au§  gteifdjbrüfje,  «Sucfer,  SSeineffig, 
gmiebetn,  Bfeffer  unb  ©atj  einige  ©tunben  gelegt,  bebor  man  ben 
©atat  anricgtct. 

8.  ©atat  boit  SCRufdjetit.  Söenn  bei  einem  ©erid)te  einige 
SJtufdjetn  übrig  gebtieben  finb,  fo  merbeit  fie  gerfcßnitten  unb  nadj 
BertjättniS  mit  fteingefd)nittenen  ©urlen,  $10 iebetn  unb  ©arbeiten  ber* 
mifdjt,  mit  ©ffig,  Dt,  Pfeffer  unb  ©atg  augemengt  unb  gum  ©uppen* 
fteifd)  gegeben. 

£u  einer  fetbftänbigen  ©atatfdjüffet  bleiben  bie  Sütufdjetn  gang 
unb  merben  entmeber  (mit  SBegtaffuitg  ber  ©urfeit)  itacE)  borftetjcnber 
Stttgabe  gemifdjt,  ober  mit  einer  9Jtat)onnaifenfauce  itbergoffeit. 

9.  ©atat  boit  ©ccfrabbcit  ltitb  ©antelcn.  Siefe  luotjlfdmteden* 
ben  Heilten  KrebSarten  luerben  fofort  nad)  bem  gang  üon  beit  fyifcßern 
gefod)t  unb  berfaitbt.  S07an  fdjött  fie  au§  ber  Apatit  unb  ifjt  fie  gum 
Butterbrot,  ober  man  richtet  fie  in  ber  feilten  Kiidje  als  ©atat  att,  in* 
bem  man  bie  ©arneleit  in  ber  fUtitte  einer  ©cßüffel  auftjäuft,  mit  einem 
Kräng  gemiegtem,  tjartgcfodjtem  (Situeiß,  bann  kapern,  barauf  gerie* 
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bettem  ©igetb,  alSbann  mit  einem  Kräng  in  ÜDlatyonnaife  getauchten 
©atatf)ergen  ober  Srunnenfreffe  unb  gutefet  mit  gefocfjten,  gerfcfjnittenen, 
mit  Sffig  gebeizten  roten  Stuben  umgibt.  Sine  Teufels*  ober  SUtapon* 
naifenfauce  mirb  nebenher  gereicht.  2öilX  man  baS  ©eridjt  herein* 
fachen,  reicht  man  tutr  (Siffig,  Dt,  Pfeffer,  geriebene  $miebetn  nnb  t)art= 
gefodjte  Sier  nebenher,  mifchen  mit  (£ffig  barf  man  bie  ©arneten  nicht, 
tueit  fie  fonft  hart  merben. 

®ie  ©arnelen  ober  ©ranat  merben  and)  gur  SSerjierung 
hon  gifdjfpeifen  nnb  gum  93etegen  ber  Kanapee»  ober  3(ppetitbrötchen 
hermenbet. 

10.  Satat  non  ^ifcfj  unb  ©entiifc.  SDtan  täfjt  ©emüfe  alter 
2trt,  mie  bie  ^afjreSgeit  eS  barbietet,  atS:  ©parget,  gut  gepult, 
Stumenfohl,  abgegogen  unb  in  fteiite  ©tiide  gejehnitten,  fteiue  ©atat* 
böhndheu,  gut  abgefafert,  SBirfiug,  in  ©tüddjeu  gefchnitten,  aud)  junge 
SBurgetn,  gepult,  furg  afleS,  maS  man  biefer  2lrt  hat,  in  ©atgmaffer 
meid)  fodgen  unb  tatt  toerbeit.  ®ann  legt  man  eS  mit  in  ©tüddjen 
gefdjnittenem  gifdj,  g.  S.  £ad)S,  §ed)t,  Karpfen,  2(at,  Quappen, 
©djteieit,  nebft  KrebSfchluangen,  metefje  giertich  mit  IRotebecteu,  länglich 
mie  SRiibeit  gejd)nitten,  unb  eingemadjtcn  ©urfen  gufantmeugeorbitet 
finb,  in  eine  ©djiiffet  unb  begießt  bie»  alte»  mit  ber  ©auce  beS  3ifd)* 
jatatS  in  9h\  4. 

11.  -fpcnugSfalat.  Son  12  ©tiid  guten  geringen  fann  eine 
©d)üjjet  für  24  ißerfonen  gemad)t  merben.  S)ie  geringe  merben  aus* 
genommen,  gemafdjen  unb  eine  91ad)t,  mo  nötig  nod)  tanger,  am  beften 
in  SDtitch,  in  Srmangetung  biefer  in  SBaffer  gelegt,  unb  tetgtereS 
einmal  gemedjfett.  Staun  merben  fie  non  paut  unb  ©raten  gereinigt 
unb  in  gang  feine  SBürfet  gefchnitten.  ®agu  nehme  man  in  mäßiger 
Slienge  Kartoffeln,  bie  mit  ber  ©djate  gelocht,  abgefdjätt  unb  fatt 
gemorben  finb,  reichlich  Kalbsbraten,  eingemachte  ©urfen,  SKotebeete, 
reidjticf)  gute  faure  21pfet,  8 — 12  tjartgefod)te  ©ier,  non  benen  man 
4 ©tüd  gum  SSergiereu  guriidtegt,  eine  mcidggefochte  ©etteriefnotte, 
250  g gefodjten  ©cf)infen  unb  einige  ßmiebetn.  2)ieS  alles  mirb  gleich 
ben  geringen  in  gang  feine  SBürfet  gefchnitten. 

2Sünfd)t  man  ben  ©atat  befonberS  fein  gu  haben,  fo  felge  man 
noch  eine  Dbertaffe  Kapern,  nad)  Seticben  einige  in  ©tiide  gerteitte 
9teunaugen  unb  gmei  grofje  ©tiide  gerfdjnittenen  eingemachten  oft* 
inbifdjen  Sngtner  "hingu,  momit  eine  Söirtin,  metche  auf  feine  Koften 
sJtudfid)t  gu  nehmen  hot,  „@hre  cintegen  mirb“. 

Stann  merbe  bieS  atteS  mit  einer  gut  gerührten,  gang  reichlichen 
©auce  (mogu  mau  auch  bie  9#itd)  öon  3 — 4 geringen,  mit  (Siffig  ger* 
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rüt)rt  unb  bitrdj  eilt  ©ieb  gegeben,  berwenben  fann)  bermengt,  bannt 
ber  Salat  recht  faftig  Werbe.  .frierzu  gehört  feinet  ißrobenceröt,  SBein- 
ejfig , etwas  fftotwein,  aufgelöfter  gleifdjejdraft,  Pfeffer  unb  wenig 
©ettf.  gaü§  matt  beit  «Salat  am  Sage  bor  beut  ©ebraud)  macht, 
Woburdj  er  nur  gewinnt,  fo  taffe  man  i£)n  über  fftadjt  in  einem 
porzellanenen  ©efdjirr  fielen,  rüt;re  it)n  einige  ©tunben  oor  bettt 
©ebraucf)  nochmals  burdj,  richte  iljtt  an  unb  oerjiere  ifjn  etwa  auf 
fotgenbe  SBeife: 

@S  werben  grüne,  eingemachte  ©urfen  ober  ißeterfilie,  fRotebeete, 
baS  ©etbe  bon  4 hartgefodjten  ©iern,  fowie  auch  baS  Sßeiße  berfelben, 
jebocf)  jebeS  einzeln,  ganz  fotu  gelfodt.  Samt  ftreidje  man  ben  ©atat 
in  ber  ©d^üffet  glatt,  ztifyne.  mit  einem  SDtefferrüden  eine  gigur 
barauf,  etwa  einen  ©teru,  unb  tege  mit  einem  Sf)eetöffel  in  jebeS  gelb 
eine  anbere  garbe,  inbem  man  mit  ber  linfett  §attb  ein  SDieffer  an  bie 
©djeibelinie  hält,  baniit  man  bon  allen  ©eiten  in  ber  ©renze  bleibe. 
fRunb  h^um  lege  man  einen  Diatib  bon  beliebiger  garbe;  wählt  man 
weifj  ober  gelb,  fo  feJ)en  barauf  23lättdjen  bott  fraufer  ^Seterfilie  hübfch 
auS;  ebenfo  fantt  man  gewäfferte,  burdjgeriffene  unb  aufgerollte  ©ar= 
bellen  unb  kapern  zum  2luSzieren  benutzen. 

Sa  baS  ©ihneiben  ber  berfchiebenen  Seile  zum  £>ering§falat, 
übrigens  jebenfatte  ben  Vorzug  berbient,  biel  geil  erforbert,  fo  geljt 
eine  $auSfrau  häufig  zum  £>aden  über,  hierbei  fei  bemerft,  ba§  eS 
in  biefetn  gälte  am  beften  ift,  jebeS  allein  unb  nicht  zu  fein  zu  ha<fett, 
bamit  ber  ©alat  nicht  breiig  erfcheine. 

Sllfo  bereitet,  wirb  ber  £>eringSfalat  bei  Slbenbeffen,  Herren*  unb 
SamemSIjeeS  unb  grühftüdS  genommen.  Sient  ber  ©alat  ate  23or- 
geriet  bei  ÜDiittageffen,  fdjneibet  man  auch  Uu#  alles  Stngegebeite  in 
länglicEje  Streifen,  rüljrt  ein  paar  ^artgefocfjte,  ganz  feiu  geriebene 
©ibotter  an  bie  ©auce  unb  mit  biefer  ben  ©alat  borficljtig  an,  bamit 
alles  ganz  bleibt. 

12.  .gtcriitgSfalat  ate  Stnflagc  gmit  Sntterbrot.  2lüe  genannten 
Seile  beS  £eringSfalateS,  mit  SluSnaljme  bon  Kartoffeln  unb  9iote= 
beeten,  werben  fein  gehacft,  mit  feinem  öl,  Sßcitteffig,  etwa»  Pfeffer 
unb  bem  bielleicht  noclj  feljlenben  ©alz  fo  bermifcfjt,  baß  feine  glüffig= 
feit  eutftefjt,  bann  zierlich  augeridjtet  unb  mit  Kapern  belegt. 

13.  glcifdjfalat  (ÜBiclcfelbcr).  2Ratt  redjnet  für  12  fßerfonen 
5 — 6 Neunaugen,  250  g ©arbeiten,  3 — 4 aitegemäfferte  geringe, 
weidjgefodjten  Sellerie,  Diotebeete,  ©eufgiirfen,  Kartoffeln,  Kalbsbraten, 
bon  jebcut  V 2 ©uppeitteller  botl,  bottt  Kalbsbraten  baS  Soppelte, 
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8 — 10  eingemachte  faure  Pflaumen,  altes  in  taugliche  feine  ©tüde  ge= 
fdjuitten  unb  tagentneife  in  bie  ©dfüffet  gelegt. 

3u  ber  ©auce  neunte  man  8 t)artgetod)te  ©ier,  reibe  fie  burd)  ein 
(Sieb,  gebe  1U  l feine»  DI  langfam  I)in§u,  ferner  4 Xt)eetöffet  ©enf, 
2 — 3 Xl)eetöffet  3uder,  2 — 3 geriebene  ßtoiebetn  unb  ettoaS  ©atj, 
giefje  bann  fo  oiet  ©ffig,  nad)  belieben  aud)  ettoaS  fRottoein  ober  gute 
Bouillon  I)inju,  baff  eS  eine  bidlidje  ©auce  bleibt,  unb  «erteile  fie  über 
bie  angeridjtete  @alatfd)üffet. 

14.  ©alat  liott  gutem  übriggeblicbetteit  ©nppcuftcifd). 

gieifdj  toirb  xli — 1 ©tunbe  «or  betn  ©ebraud)  in  feine  Scheibchen 
gefchnitten  unb  mit  einer  gut  gerührten  rohen  fRettigfauce  (ülbfchuitt  R.) 
gut  oerntengt.  9Jiatt  tunte  bie  anfehnlichften  Scheiben  «orher  in 
bie  ©auce  unb  lege  biefe  über  baS  angerid)tete  gleifd).  ©ine  Bei= 
mifdjung  «on  eingemachten,  in  Scheiben  gefcfjnittenen  ©urfen  ift  511 
empfehlen,  aud)  baS  feingefdjnittene  ©itoeih  ber  §ur  ©auce  beituhteu 
©ier.  Xiefer  ©alat  bient  als  Beilage  511  grünem  ©alat,  fomie  511 
Kartoffelfpeifen  aller  2trt,  aud)  als  felbftänbige  ©d)itffel  ttttb  juttt 
Butterbrot. 

15.  ff$olitifd)cr  ©alat.  kalter  Braten  jeber  SIrt,  ©eflüget  auS= 
genommen,  toirb  in  Heine  ©tüde  gefchnitten,  baju  toerben  Kopffalat 
ober  ©nbiüien  gegeben  unb  bieS  alles  toirb  mit  Dt,  ©ffig,  ©enf, 
Pfeffer,  ©atj,  ganj  fein  gefchnittenen  .Qtuiebeln  unb  toeid)gefod)teu 
©iern  gut  burd)gemengt. 

16.  KatbSbratcH  = ©atat.  Gatter  Kalbsbraten  toirb  in  feine 
©cheiben  gefchnitten,  ebenfo  einige  Slciagurten  verteilt.  SRan  üerrü^rt 
bann  1 ©plöffel  gRet)t  mit  1U  l 5Ritd)  glatt,  gibt  4 ©igelb,  2 Söffet 
©atatöt,  3 Söffet  ©ffig,  1 Xljeetöffet  fDtoftrid)  unb  ©atj  unb  Pfeffer 
baratt,  unb  riit)rt  bieS  alles  über  getiubetn  geuer  ju  bicfer  ©auce.  Xer 
Kalbsbraten  toirb  fd)id)ttoeife  mit  ber  ©auce,  ben  Slciagurten,  fotoie 
Kapern  unb  Berlstoiebeln  in  eine  ©laSfdjate  getpan.  Xie  oberfte 
©djid)t  muh  auS  ©auce  beftet)en. 

Beim  Slnridjten  toirb  ber  ©atat  mit  @djeiben  Oon  ©eroetatraurft 
ober  gral)=BentoS=3uitge,  bie  auSgejadt  tourbett,  garniert. 

17.  Ddjfennxaulfalat.  XaS  SRaul  toirb  mehrere  fötale  in  toarmem 
ftßaffer  getoafd)en  unb  in  gefabenem  Söaffer  fo  lange  gelocht,  bis  bie 
Knochen  fid)  löfen,  bann,  fo  lange  eS  noch  toarnt  ift,  auSgebeint,  fatt 
geworben,  in  feine  ©treifchen  gefchnitten,  in  einen  ©teintopf  gelegt, 
mit  ©ffig  iibergoffen  unb,  jugebuitben,  an  einen  falten  Drt  gefteüt, 
too  eS  lauge  aufgehoben  toerben  fattn.  Beim  ©ebraudj  mengt  man 


474 


P.  Salate. 


ba§  Steifdj  mit  einer  ©auce  öon  feinget)adten  .ßmiebetn,  0t,  Pfeffer, 
©enf,  ©atj  uttb  etma§  ©ffig. 

18.  üOlifaöofatat  für  eine  feine  Safet.  SJian  braucf)t  ju  biefem 
t>or§ügticf)en  ©atat  5 Strtifdjofenböben,  50  g ^Trüffeln,  7 ®ornid)on§ 
unb  7 Dtiöen,  tauft  alle  biefe  graten  eingemacht  unb  fc^neibet  fie, 
fomie  50  g feinfteu  Sad^fdfinfen  in  längliche  feine  ©treifen.  2)?an 
tnifcEjt  biefe  ©treifen  (£acb§fd)infeu  erft  turj  öor  bem  2turid)ten,  ba  er 
leicht  tjart  mirb),  öorfi^tig  mit  2 ©fitöffetn  ißroöencerot,  2 ©fjtöffet 
Su3  öon  gteif cfjejtraft,  V2  ©jjtöffel  9D?aifle=©ffig  unb  V 2 Stjeetöffet 
ftetfcf)uf)fauce,  fatjt  roeuig  unb  richtet  ben  ©atat  giertict)  an. 

19.  Sriiffclfalat.  'Sie  frifd)en  Xriiffetn  merben  nicht  gefdfeitt, 
fonbern  gnerft  in  marinem,  bann  in  tattern  Söaffer  mit  einer  S3iirfte 
mobt  gereinigt,  barauf  mie  ©urfenfatat  gefebnitten  ober  gcl)obett  unb 
anftatt  mit  ©ffig,  mit  ©itroneufaft,  feinem  Dt,  Pfeffer,  ©at§  unb  ©enf 
angemengt. 

SSietfadf  mirb  ber  Xrüffetfatat  aitd)  mit  Kartoffeln  öermifebt  unb 
gan§  anber§  bereitet.  SUian  biirftet  bagit  bie  Sriiffetn  gut,  unb  biinftet 
fie  mit  Dt  unb  Steifd)brübe  meid),  nimmt  fie  beraub  unb  beimpft  ge= 
fotbte,  gefefjätte,  in  ©Reiben  gefdjnittene  Kartoffetn  einige  Minuten  in 
ber  23rübe,  mifd)t  fie  mit  ©atj  unb  Pfeffer  unb  bedt  fie  gu.  ®ann 
fdjätt  man  bie  SErüffetn,  fdfneibet  fie  in  ©cbeibeit, -üermifd^t  fie  mit  ben 
Kartoffeln,  mit  etma§  ©ffig,  ©itronenfaft,  SSeiffmein,  einer  SD7efferfpi^e 
aufgetöftem  gteifcfjejrtratt  unb  tä^t  ben  ©atat  3 ©tunben  burd^ieben, 
beöor  man  itjn  anrid)tet.  9ttan  fann  übrigen^  biefem  feinen  ©atat 
guteijt  uoeb  ein  ®uhertb  marinierter  Lüftern  ober  au^gepettte  ©ranaten 
äufe&en. 

20.  Eontatcufalat.  2Jian  legt  6 bi§  8 Somaten  red)t  tatt,  am 
beften  auf  @i§,  bantit  fie  red)t  fteif  merben,  um  fie  beffer  fdfiteiben  511 
tonnen,  gerteilt  fie  bann  turj  öor  bent  5tnrid)ten  mit  fdjarfem  ÜDieffer 
in  feine  @d)eiben  unb  entfernt  möglich)!  bie  ®crue.  2)amt  ntifdjt  man 
fie  mit  4 Söffet  Dt,  ©atg,  Pfeffer,  einer  ißrife  guder,  nad)  ^Belieben 
aud)  mit  einem  Sbeetöffet  gemiegteit  Kräutern  ober  ge^aeften  gmiebeln, 
fügt  1 ©btöffet  ©ffig  Ijingn  unb  gibt  ben  ©atat  fofort  311  Siifcb  — 
©et)r  31t  empfehlen  ift  eine  üfttfdfung  biefem  ©atats  mit  bem  ©parget= 
fatat  OJir.  29),  metebe  man  fransförmig  in  ber  ©djiiffet  anridjtet,  and) 
abmeebfetnb  mit  ©d)eibeu  t)artgefod;ter  ©ier  mirb  ber  Siomatcnfatat 
gern  gegeben. 

21.  ©cmifdftcr  Salat.  Ulotebecte,  gute  ©atsgurfen  (in  ©rman= 
getung  berfelben  bide  ©ffiggurten),  meidjgefocbte  ©etlerie  unb  in  ber 
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©djate  gcfodjte  Kartoffeln,  aHe§  gu  gteidjeit  Stetten,  tnerben  in  ©djeiben 
gefcfjnitten  unb  mit  fotgenber  ©auce  Oorfidjtig  ocrmifdjt:  tjartgefodjte 
@ier  tnerben  mit  ©ffig,  ©atg,  ©enf  unb  ein  tnenig  £>uder  fein  gerührt, 
bann  0t  unb  biete  fattre  ©atjne,  auf  je  1 @i  ettua  einen  Ijötgernen 
Kiidjentöffet  bott,  fjingugefügt.  ®a  9iotebeete  unb  ©atggitrfeu  fdjon 
©ffig  enthalten,  barf  man  bie  ©auce  nidjt  gu  faucr  machen. 

22.  g’Iaubrifdjcr  ©atat  (0riginaIregept).  ©ute  ©atattartoffetn 
(rote  äftäufe),  tnerben  mit  ber  ©djate  getodjt,  abgewogen,  in  ©Reiben 
gefcfjnitten,  mit  ©atg  unb  Pfeffer  beftrent  unb  mit  einigen  Söffetn  0t 
unb  ettua»  gteifdjbrütje  übergoffen.  $autt  gerfdjneibet  man  pflaumen* 
meid)  gefodjte  (Sier  unb  in  23utter  unb  gteifdjbrütje  gebünftete  ©tjam* 
pigttonS  in  ©djeiben  unb  mifdjt  beibe§  unter  bie  Kartoffeln.  ®a& 
SSeifje  gtoeier  ©ier,  eine  ©djatotte  unb  ein  fäuertidjer  Stpfet  tnerben 
fein  getuiegt,  gtuei  fjarte  ©igetb  burdj  ein  ©ieb  geftridjeit  unb  atte» 
mit  V io  l fßrooenceröt,  1 Xtjeetöffet  ©enf,  einer  Sßrife  guder  unb 
4 Söffetn  ©ffig  gu  bidtidjer  ©auce  oerrütjrt,  mit  tucldjcr  man  bie  ger* 
fdjnittenen  ©acf)en  mifdjt.  ®er  ©atat  mufj  einige  ©tunben  am  fiit)ten 
0rte  gum  ©urdjgietjen  ftefjen  unb  tnirb  alSbantt  mit  .jjjäufdjen  ©ttbinien 
unb  Knottengieft  umfrängt,  toetdje  beibe  mit  0t,  CSffig  unb  ©atg  unb 
tnenig  guder  angemengt  mürben. 

23.  feiner  Kartoffdfatat.  ftftan  netjme  fjiergtt  tnomögtidj  rote 
SKäufe,  fodje  fie  mit  ©atg  tneid),  gietje  fogleid)  bie  ©djate  banott  ab,, 
fdjneibe  fie  uor  bettt  ©rfatten  in  fteine  ©djeibdjeu,  giefje  1 STaffe 
fodjenbe^  2Baffer  baritber  unb  bede  fie  gu,  bi§  bie  ©auce  fertig  ift. 
•Sugteidj  fdjneibe  mau  aud)  gar  gefodjte  ©ettcrietuotten  in  ©djeiben,. 
tneldje,  tuenn  fie  gu  grofj  fein  fottten,  fteugtueife  geteilt  tnerben.  3ur 
©auce  netjme  man  für  6 fßerfonett  6 ©atattöffet  feine§  0t,  ebenfoniet 
roten  SSein  ober  g(eifdje);traft=S3ouitIon,  4 — 6 Söffet  ©ffig,  je  nadj. 
ber  ©cfjärfe  beleihen  aud)  nodj  fodjenbe§  Sßaffer,  gehörig  Pfeffer  unb 
©atg,  nadj  belieben  and)  ettna§  ©enf  unb  fein  gefdjuittene  gmiebetn. 
®amit  bie  ©djeiben  gang  bleiben,  gebe  man  eine  Sage  Kartoffeln  in 
bie  ©a(atfd)üffet,  einige  Söffet  ©auce  baritber  unb  fo  fort,  bi§  alte 
Kartoffeln  gut  angefeudjtet  finb.  SBortjer  tititfe  man  einige  ©djeiben 
non  gleicher  ©röfje  in  bie  ©auce  unb  lege  fie  über  ben  aitgeridjteten 
©atat. 

fftadj  oietfadjen  oergteidjenben  Sßerfudjeit  mödjte  id)  meine  Sßeife, 
Kartoffdfatat  gu  mifdjett,  a(§  bie  befte  empfetjten.  9Jtau  fdjatt  bie 
Kartoffeln,  frfjneibet  fie  in  ©djeiben  unb  fdjmenft  fie  fofort  mit  0t 
unb  ©atg,  fßfeffer,  geriebener  3ü>iebet  unb  einer  fßrife  ßuder  gut 
bnrdjeinauber.  ®ann  üermifdjt  man  guten  ©ffig  mit  einigen  Söffetn. 
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fodfenber  93ouitton  ober  fjeifjem  9iotmein,  SBeijjmein  ober  aucf)  nur  fieben= 
bem  SBaffer,  je  nadjbent  maS  ntan  borjietjt,  unb  berrüfjrt  hiermit  bie 
Kartoffetfdjeiben  gut  unb  betjutfam.  -ftact)  Söelteben  fann  ntan  bann  nod) 
®ragon,  33oretfd)  ober  aud)  toenig  getuiegten  ©djnitttaucf)  jufügen  unb 
bett  ©atat  einige  3eit  burcbjietien  taffen,  bebor  man  ifjn  §u  Sifdje  gibt. 

üftit  StuSnatjme  beS  KopffatatS  föttnen  faft  ade  grünen  ©atate  511 
Kartoffetfatat  gegeben  toerben.  @ie  mit  bem  Kartoffetfatat  ju  ber= 
mifdjeit  ift>  nicf)t  ju  empfehlen,  ba  fie  bann  51t  toeieff  unb  unanfefjntid) 
merben.  SJtan  ridjte  baffer  bie  grünen  ©atate  nad)  SSorfc^rift  befonberS 
an  unb  gebe  fie  entmeber  für  fic£)  neben  bem  Kartoffetfatat  ober  jute^t, 
otpte  biefett  burdjjumifdjen,  in  einem  Kränge  um  bie  ©dfiiffet. 

KatbS=  unb  ©djmeinefütje,  Katbfteifdj  in  ©etee,  marmem  unb 
fattem  traten. 

24.  Kartoffetfatat  fiir  bett  gemötjitlidjen  Xifrf).  ©an§  meid» 
gefodfte  Kartoffeln  toerbett  itt  ©dfeiben  gefdjnitten  unb  bei  ntöglicftftem 
SBarmfjatten  mit  nadiftefjenber  ©auce  redjt  faftig  bermengt:  man  riiEjre 
gutes  St,  ©ffig,  ÜOiitd),  Pfeffer,  ©at§  unb  feingefdfnittene  gmiebetn, 
falls  teuere  bon  atten  iifdfgenoffeit  gegeffen  merben.  ®aS  9Ser= 
mengen  gebjt  auf  fotgenbe  Söeife  fetjr  gut:  man  gebe  bie  gefdfuittenen 
Kartoffeln  in  eine  ©cfjüffet,  bie  §ätfte  ber  ©auce  barüber  t)in,  lege 
eine  feftfdftieffenbe  ©cfjüffet  barauf,  faffe  beibe  ©d)üffetn  mit  bett 
ipänben  feft  jufammen  unb  fdfmittge  ben  ©atat  barin;  bann  gebe  man 
bie  übrige  ©auce  tfinju  unb  fdjminge  meiter,  bis  bie  Kartoffeln  faftig 
gemorbett  finb. 

gur  ©rfparniS  beS  StS  mirb  in  ©egenben,  mo  fette  ©äitfe  ge= 
fdjtadjtet  merben,  tfüufig  gefctfinotgeneS  ©änfefett  jum  Kartoffetfatat 
attgemenbet. 

Stucf)  übrig  gebtie bene  Kartoffeln  fönnett  3U  einem  guten  ©atat 
öermanbt  merben,  mettn  man  fie  nadf  bem  ©rfatten  ttebft  jmei  ein= 
gemalten  ©urfen  in  SSürfet  fdpteibet,  mit  4 gemiegtett  ipertgmiebetu, 
reidjtid)  bider  ©afjtte,  etmaS  Dt,  menig  ©ffig  unb  ©ettf,  etrnaS  feinem 
^uder,  ©atj  unb  ettoa  2 rotjen  ©igetb  mifefjt.  SD7att  muff  biefen 
Kartoffetfatat  auS  fatten  Kartoffeln  aber  auf  jebett  gatt  einige  ©tunben 
ftetjeu  taffen,  bebor  man  itjn  auftifdjt. 

25.  Kartoffetfatat  mit  ©petf.  9ttau  brät  eine  Untertaffe  bott 
©ped  auS,  ber  in  feine  SBiirfet  gefdjnitten  ift,  entfernt  biefe,  fodft  im 
gett  eine  feingefdjnittene  gmiebet,  ben  bagu  gehörigen  ©ffig,  ©ata  unb 
ein  menig  Pfeffer,  ritlfrt  einige  Söffet  faure  ©atjne  barait,  in  @r= 
mangetuug  biefer  ein  menig  Söaffer,  fctjiteibet  bie  Kartoffeln  in  bie 
marme  Sriitje,  fdpuenft  fie  barin  um  unb  ricfjtet  ben  ©atat  an. 
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26.  fßrimfcnauer  ©atat.  (Driginatrejept.)  9ttau  fodjt  20— 25 
©atatfartoffetn  mit  ber  ©djate,  fcfjätt  fie  unb  fdjneibet  fie  fein.  ©ann 
bermifctjt  man  fie  mit  3 bis  4 in  feine  ©cfje iben  gefdjuitteuen  2tpfetn, 
rxifjrt  nun  2 ©tjeetöffet  franjöfifdjeu  üüttoftrid),  2 rotje  (Sigetb,  4 Söffet 
Dtibenöt  unb  2/io  l bicfe  faure  ©afjne,  fomie  eine  üütefferfpitje  3uder, 
etmaS  ©atg  unb  einen  ©tjeetöffet  (Sffig  ju  einer  ©auce,  mit  ber  man 
Kartoffel*  unb  2tpfetfcfjeiben  mifcf)t. 

27.  SBntitncnf  reffe.  ®ie  33runnenfreffe,  ein  fetjr  gefuttber,  btut» 
reinigeuber  ©atat,  ift  im  SBinter  unb  griitjling  brauchbar,  fo  tauge  bie 
Sötätter  gart  finb.  äftatt  fdjneibet  bie  ©pipett  ber  Stauten  ab,  mäfcfjt 
ben  ©atat  forgfättig,  otjue  ifjtt  su  brüden,  unb  fdjmenft  ifjtt  in  einem 
©urdjfdjtag  ober  iit  einer  ©erbiette.  ©attad)  mirb  er  mit  feinem  Dt, 
menig  (Sffig  unb  ©atj  borfidjtig  gemifdjt  unb  fofort  augeridjtet,  bamit 
er  nidjt  fdjiaff  wirb.  DJlan  reidjt  ifjtt  neben  ober  otjne  ®artoffetfatat  511 
gebratenen  gteifctjfpeifen,  befonberS  ju  gebratenem  gafatt. 

28.  ©atat  boit  ©artcufrcffe.  ©ie  treffe  tann  bas  gange  gatjr 
tjinburcf)  gejogen  toerbeit.  8)tan  fd^neibet  bie  Stätter,  fo  tauge  fie 
jung  unb  gart  finb,  mit  ber  ©djere  ab  unb  mengt  fie  uacfj  bem  SBafdjeu 
itnb  2tuSfdjmiugen  mit  reidjtid)  Dt,  menig  fdjarfem  (Sffig  unb  einigen 
Üförndjen  ©atg  an. 

fnergu  ift  eine  ©auce  bon  Ö(,  (Sffig,  feingeriebenen  gcfodjteu  @U 
bottern,  ©enf  unb  3uder  and)  fetjr  beliebt. 

29.  ©pargetfatat.  ©er  ©pargel  mirb  gepult,  mie  eS  beim  2tb= 
fdjnitt  (Setniife  (C.  üttr.  19)  bemerft  ift,  in  SSiinbdjeu  gebnnben,  mit 
fodjenbetn  SBaffer  unb  ©atg  tangfam  gar  gefodjt  unb  auf  einen  ©urdj» 
fdjtag  gelegt,  ©obalb  er  böttig  ertattet  ift,  tnadjt  mau  bie  gäben  toS, 
legt  ben  ©atat  in  giertidjer  Drbuung  in  eine  ©atatfdjiiffel  unb  gibt 
feinet  Dt  unb  (Sffig  gu  gleichen  ©eilen,  mit  etmaS  ©atg  unb  Pfeffer 
bermifctjt,  barüber.  SDZan  tarnt  ben  gefdjätten  ©parget  and)  in  ©tiide 
fdjneibeit  unb  in  menig  gefatgeuetn  ©Baffer  meidjfodjen. 

(Sbenfo  mie  ©pargetfatat  bereitet  man  ©atat  aus  jungen  auf» 
teimenben  Stopfen  fproffen. 

30.  ©atat  bon  ^uottengieft.  (Driginatregept.)  (Sbenfo  motjt» 
fdjmedenb  mie  als  ©emiife  fjabe  icfj  ben  Sfriottengieft  and;  als  ©atat 
gcfuubeu.  ©ie  fteinen  ®nöttdjen  merbett  fauber  gebiirftet,  in  ©atgmaffer 
gefodjt  unb  in  (Sffig  unb  ©Baffer  eine  ©tuube  gebeigt.  ©ann  bermifdjt 
man  fie  mit  Dt,  ©atg,  Pfeffer,  einer  ißrife  3llc^er>  wenig  geriebener 
3miebel  ober  mettig  gemiegter  ißeterfitic,  einigen  Soffetn  gteifdjbriitje 
unb  fjalb  (Sitrouenfaft,  fjalb  (Sffig.  ©er  ßieftfatat  ift  eine  fetjr  fjiibfdje 
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SSerjierung  fatter  ©peifctt  unb  anberer  ©atate  roie  ^artoffetfafat,  auch 
!ann  man  if)n  mit  ©ubibienfatat  mifcf)en  unb  mit  tjavteu  ©ierbiertetn 
belegen. 

31.  Sn  Skjug  auf  baS  Skrtefen,  ©püten,  2tuS* 
fcljmenten  unb  Skifdjen  beS  ©atateS  fei  auf  -ftr.  1 f)ingerciefen.  gur 
©auce  auf  fran§ öf if cf)e  21  rt  redjne  man  für  6 ißerfonen  bietöotter 
non  2 bi§  3 I)artgetoct)ten  ©iern,  2 (Stöffel  ißrobenceröt,  menig  ©atj 
unb  ©ffig,  auch  nach  belieben  etmaS  ©enf  unb  Pfeffer,  nehme  auch 
einige  ©atatfräuter,  als  feingetjacften  Aragon,  etmaS  junge  gmiebet* 
fpitjen,  Skretfch  u.  bgt.  2lucl)  fann  man  ber  ©alatfauce  2 ©jjtöffet 
bicfe  faure  ©atjne  beimifctjen  unb  bagegen  1 ©ibotter  unb  1 ©fjtöffet 
Öl  mcniger  nehmen. 

Sn  9iorbbeutfcf)tanb  berrüljrt  man  nur  faure  ©atjne  mit  gucfer 
unb  mifcfjt  bamit  ben  ©atat,  ober  man  fe£t  ber  ©atjne  noch  1 Söffet 
©ffig  bei.  Sm  |>aufe  eines  geinfchmecferS  mifcbjte  man  ben  ©atat  mit 
fotgenber  ©auce:  lUl  bicfe  faure  ©atjne  oerrütjrt  man  mit  2 Söffetn 
CSffig,  ©atj,  Surfer,  geroiegtem  ®ragon  unb  3 rotjeu  ©igetb  unb  mengt 
ben  ©atat,  ber  oortjer  gemafdjen  unb  mit  menig  Öt  befeuchtet  mürbe, 
erft  fur§  oor  bem  2tnricf)ten  mit  ber  ©auce,  bie  itjm  ben  feinften 
©efdpnarf  berteitjt. 

Vielfach  beliebt  ift  auch  eine  9J?ifdjung  beS  ®opffatateS  mit 
meid)gefod£)ten  gerfcfjnittenen  Sotjnen,  in  biefem  gatte  mengt  man 
ben  ©atat  nact)  einer  ber  angegebenen  23eife  x/ 2 ©tunbe  oor  bem  2tn= 
richten  an;  aud)  feingepobette  ©urten  mifctjt  man  bei,  hoch  rührt  man 
bann  ben  ©atat  nur  mit  Öt,  ©ffig,  Surfer  unb  ©atj  an.  Sum  2tbenb= 
brot  als  Skigabe  ju  ©chinten  mifdjt  man  f;artgefoc^te  ©ierfdjeiben 
unter  ben  augerichteten  ©atat. 

32.  Shimcufalat.  ®ie  Hüten  bon  ®apujinerfreffe,  ®itt  unb 
Storetfd)  merben  mit  etmaS  Söeineffig,  menig  ©atj  unb  ißrooeuceröt 
begoffeit  unb  mit  einer  ©abet  behutfam  gemengt.  SDiefer  ©atat  ift  oon 
angenehm  pifautem  ©efchmacf  unb  bient  jugteid)  jur  üßerfchönerung 
einer  ISTafet,  auch  jur  Skrjierung  bon  ®opffatat. 

33.  SBInntcnfoljlfalat.  ®er  Humenfoht  mirb  mie  jum  ©emüfe 
beriefen  unb  in  SBaffer  unb  ©atj  tangfant  gar  getobt,  jum  Slbtröpfetn 
auf  ein  ©ieb  getegt,  fo  augerichtet,  bajj  alte  Humen  nach  oben  tommen, 
unb  mit  einer  gut  gerührten  ©auce  bon  einigen  hartgefodjteu  ©iern, 
(Siffig,  Öt,  Pfeffer  unb  ©atj  löffetmeife  übergoffen.  2ltS  fe^r  mol )U 
fchmedeitb  habe  id)  bei  biefem  ©atat  ben  Sufafc  eines  SropfenS  ©oja 
■an  bie  ©auce  gefunbeu. 
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34.  ©urfcnfalat.  SCTiart  fiitbet,  wie  befannt,  mitunter  fo  bittere 
(Surfen,  bajj  fie  faft  ungenießbar  finb,  wag  befonbevö  bei  bett  fp  eiteren 
ber  galt  ift.  Sem  aber  fann  leicht  abgetjotfeu  Werben.  Sag  Sittere 
befiubet  fidj  nämlich  juweilen  nur  an  ber  ©pitje  ber  ©urfett  unb  Wirb 
mit  bent  Sfteffer  beim  ©djciten  verbreitet.  9J7ait  fdjneibc  baljer  bei 
fotcfjert  (Surfen  ein  nicht  311  f teineg  ©tücf  Pon  ber  ©pit^e  unb  fcfjäbe 
babei  immer  Dom  ©tiet  nacf)  ber  abgefdjitittenen  ©eite  f)iit,  oft  finb  fie 
aber  burdpoeg  bitter  unb  bann  unbrauchbar.  Übrigeng  fdpteibe  man 
bie  (Surfen  in  ganj  feine  Scheiben  unb  permifdje  fie  erft,  wenn  ber  ©atat 
gegeffen  werben  fofl,  Porab  mit  feinem  Öl,  bann  mit  folgenber  ©auce: 
f)artgefocf)te  ©ier  ober  bicfe  faitre  ©atjne  mit  fcfiarfem  ©ffig,  Pfeffer, 
©alj,  gefjadter  ißeterfitie  unb  Sragott  eine  SBeite  gerührt.  .ßwiebetu 
fann  man  bantuter  mifdfett,  über,  mit  Siffig  anefefeud)tet,  baju  geben, 
©inige  ftreuen  nach  öeratteter  SJtanier  Por  bent  2lnruhren  beg  ©atatg 
©atj  jwifdjen  bie  (Surfen,  bamit  ber  barin  befinbtidje  ©aft  heraus* 
äiehe.  Sieg  aber  benimmt  ihnen  nicht  allein  bcn  erfrifchenben  ©efdpnad, 
fonbern  eg  macht  fie  audj  gäh  uub  unPerbautibher. 

Ser  ©urfenfatat  Wirb  oftmals  mit  Kartoffelfcheibeu  Permifdjt  unb 
bann  mit  einer  ©auce  auS  Öl,  ©ffig,  faurer  ©ahne,  ©als,  Pfeffer,  Sragott 
unb  serfchnittenen  gwiebetn  oerntifcht;  auch  fattit  man  ©urfenfatat  mit 
Kopffalat  mifdjen,  hoch  t()ut  man  gut,  beibe  Seite  für  fid;  aujumengen. 

©ehr  fein  ift  ber  Stop b=(Surfcttf atat.  ©r  beftcljt  auS  Wedjfcln* 
ben  ©d)id}teu  üott  ©urfen*  unb  Somatettfdjeibeit,  atg  ©auce  wirb  Öl, 
©ffig,  ©als,  Pfeffer,  wenig  gehadte  ßwicbel  unb  1 Sheclöffel  Söorccfter* 
fhire*©auce  bariiber  gegoffeu. 

gür  magenteibeube  ßeute,  betten  ©urfenfatat  rotj  befdpoerlid) 
fallen  würbe,  rate  ich,  bie  gefd)ätten  ©urfett  oor  betn  ©djiteibett  einige 
SJiinuten  in  ©at§waffer  3U  fodjeti  unb  fie  bann  Wie  frifcfje  51t  behanbcltt. 

35.  23ol)ucufalat.  Kleine  ©atatbohnen  werben,  uadfbem  fie  gut 
abgefafert  finb,  in  focf)etibcut  Söaffer  unb  ©als  Weid)  gef odjt,  auf  einen 
Surchfchtag  gegeben,  falt  mit  feingefchuittenen  gwiebelit,  Öl,  ©ffig, 
Pfeffer  unb  ©als  gemifdft. 

5tucf)  23ot)ncnfalat  fann  mit  feinen  ©urfenfdjeibett  Perntifdft 
werben,  bodj  tl;ut  man  gut,  hier  bie  ©urfen  fd)on  beShatb  einige 
ÜJlinuten  ju  fodfen,  um  bag  Surcheinaitbermifchett  harter  uub  Weicher 
3ntl)aten  ju  Oernteiben;  ebenfo  fattit  ntanKopffalat  mit  Sohlten* 
fatat  Permeugen. 

36.  Oiotcr  gcutifdjtcr  Salat.  ÜUian  nimmt  brju  einen  Seit  in 
ber  ©djale  tueid)gefod;te  uub  in  ©djeibeu  gefdptittene  Kartoffeln  (rote 
SEftäufe),  einen  Seil  in  ©djeiben  gefdptittene  SRotebeete  unb  einen  Seit, 
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ben  man  aber  reicplidfer  nimmt,  feingefdjabtcn  roten  Kopl  (Kappeg). 
®ieg  mitb  borficptig,  bannt  alleg  gang  bleibe,  mit  reidjlid)  feinem  Dt, 
(Sffig,  ber  ©riipe  tooit  ©otcbeeten,  Pfeffer  unb  ©alg  angerüljrt  unb 
gunt  ioarnten  ©raten  gegeben. 

37.  Oiotcr  ©alat.  Ütoter  Kopl  (^appeg,  ©raut),  meldjer  aber  fein 
SöintcrfopI  fein  barf,  meit  biefer  immer  gäp  ift,  mirb  fein  gefcpabt,  mit 
reidjlidj  Öl  burcpmengt,  bann  mit  Gsffig,  ©alg  unb  Pfeffer  gemifcf)t  unb 
nebft  beliebiger  gleifcpbeilage  mit  abgefocpten  peipen  Kartoffeln  gegeben. 

38.  Söcifier  Kopl.  ®er  Kot)!  mirb  fepr  fein  gefcpnitten,  ab- 
gebrüpt  unb  auggebrüdt,  mit  Öl,  (Sffig,  ©alg  unb  Pfeffer,  ober  mit 
einer  gut  gcfocpten  fauren  ©apnefauce,  ober  aucp  mit  einer  marinen 
©pedfauce  nebft  fßfeffer  unb  @a lg  gemifcpt  unb  mit  marinen  Kar= 
toffeln  gegeben,  ©ielfacp  Hopft  man  ben  feingefcpnittenen  ©alat  an* 
paltenb  */ 4 ©tunbe  mit  einer  ^>ol§teitte,  um  ipn  baburcp  gart  gu  mad)enr 
bag  ©rupen  unterbleibt  bann. 

Sinnt  er  fung.  $er  Kopl  ift  nur  im  fperbft  in  üoßem  ©afte  gu  ©alat  tanglicp, 
fpäterpin  ift  er  aal),  ©alat  tun  rotem  unb  »eijjem  Kopl  abtoecpielnb 
in  ©treifen  in  bie  ©cpüffel  gelegt,  mit  einem  Kränge  bon  grünem  gelö= 
falat  oerjiert,  erfreut  ba§  Singe  unb  ift  gut  öon  ©efcpntacf. 

39.  ©cmifcptcr  Sßinterfalat.  ®rei  ®eile  in  ber  ©cfjate  meicp= 
gebockte  Kartoffeln,  ein  Seil  faure  Slpfel,  ein  Seit  diotebeete,  ein  ®eil 
cingemacpte  (dürfen,  bieg  a'Cieg  tuirb  in  feine  ©cpeiben  gefcpnitten,  mit 
einer  gut  gerührten  ©auce  oott  reid)tic^  Öl,  etmag  faitrer  ©aptte,  in  ©r= 
mangelung  berfelbett  mitSMdj,  (Sffig,  Pfeffer  unb  ©alg  öorficfitig  bttrdp 
gemengt,  fo  baff  bie  ©cpeiben  gang  bleiben,  bann  angericptet  mit  einem 
Kräng  oon  Kornfatat,  mit  Öl,  ©ffig  unb  ©alg  gemifcpt  unb  mit  nid)t  gauj 
part  gefocptert  (Siern,  melcpe  in  je  acpt  ®eile  gefcpnitten  merben,  bergiert. 

@g  mirb  marmer  ©raten  ober  falteg  g-leifdj  unb  gering  bagu  gegeben. 

40.  (Snbibieufalat.  ©oit  fraufen  Snbioieit  nimmt  man  nur  bie 
gelben  ©lätter,  bie  groben  ©tengel  merben  entfernt,  bie  Heineren  ge= 
fpalten  nnb  in  Heine  ©tüde  gefdjnitten;  glatte  ©nbibien  fepneibet  man 
mit  ben  ©tiefen  fein.  ®er  ©alat  mirb  Htrg  bor  beut  Slnridpten 
getoafepen,  mit  feinem  Öl,  menig  Güffig  unb  ©alg  gemifcpt,  ober  ttaep 
9tr.  1 mit  einer  gang  fein  gebriidten  Kartoffel,  Öl,  (Sffig,  ©alg  unb 
Pfeffer  gemengt,  ober  mau  gibt  eine  marine  faure  ©apnefauce  unb 
marme  Kartoffeln  bagu. 

41.  ©alat  bon  rümifepent  ©iubfalat  ober  ©pargclfalat. 

fftaepbent  bie  ©lätter  gcbleidjt  finb,  mirb  ber  ©alat  mic  (Jubioieit  bor- 
gerichtet  unb  mit  einer  gleicpeit  ©auce,  unter  ßufap  bon  ®ragott  unb 
einer  feingefcpnittenen  ßmiebel,  gemifcpt. 
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42.  Korn=  ober  $elbfalat.  Ser  getbfatat,  meteßer  auf  ben 
Kornfelbern  gefudjt  roirb,  ift  gut;  am  beften  ift  jeboeß  ber  £>oHänbtfd^e 
getbfatat  mit  beu  fleineu  runben  Stättern,  toetdfer  beut  großblätterigen 
oorjuaießen  ift.  Um  if>u  milber  ju  machen,  üerfaßre  man  naeß  -Jtr.  1. 
Söeim  Söertefen  feßneibe  mau  beu  ©tenget  fo  rneit  ab,  baß  bie  33tätter 
größtenteils  einzeln  toerbeit,  unb  entferne  ade  feßteeßten  Sötätter. 
Sann  rnafeße  man  ben  ©atat  naeß  1,  oermenge  ißn  furj  üor  bem 
Slnrießten  mit  feßr  menig  0t,  ©ffig  unb  ©atj  ober  mit  ber  ©atatfauce, 
meteße  in  3lx.  1 mitgeteitt  ift.  SBenn  abgefoeßte  Kartoffeln  baju  gegeffett 
merben  fotten,  fo  forge  man  für  eine  ßitireidjenb  lange  ©auce.  SKacß* 
bem  ber  ©alat  angerießtet  ift,  fattn  man  frifeße  (Sier,  meteße  fo  gefoeßt 
finb,  baß  ba3  SBeiße  feft,  ba§  Sotter  aber  itoeß  meicß  ift,  in  Hälften  ober 
SSiertel  gefeßnitten,  unt  ben  9tanb  ber  ©cßüffet  legen  unb  9totebeete 
baju  geben.  — tBorjügticße  Zugabe  §n  Kartoffetfatat. 

43.  ©itfjoriettfalnt.  Sie  im  SBinter  im  Keller  getoaeßfenen 
33tätter  ber  in  ©rbe  ober  ©anb  eingefeßtagenen  ©idjorienmu^et  merben 
gut  getoafeßen,  in  Keine  ©tüdcßen  gefeßnitten  unb  mit  0t,  ©ffig  unb 
menig  ©atg  angemengt. 

44.  ©ettcricfatat.  Sie  ©etteriefnoCten  toerben  gut  getoafeßen, 
in  SBaffer  unb  ©atj  gar,  aber  nießt  ju  meid)  ge!od)t,  gefd)ätt,  Oon 
feßteeßten  unb  ßotjigen  Seiten  gereinigt,  in  ©cßeibeti  gefeßnitten  unb 
mit  0t,  ©ffig,  Pfeffer  unb  ©alj  gemengt;  bie  ©atatfeßiiffet  mirb  mit 
©etteriebtätteßen  üerjiert. 

©etteriefatat  erßätt  fieß  einige  Sage  frifeß. 

45.  ffSorrccfatat  mirb  mie  ©etteriefatat  gemadjt,  nur  feßneibet 
man  ben  9ßorree,  ftatt  in  ©d)eiben,  fotoeit  berfetbe  meiß  ift,  in  äloei= 
fingerbreite  ©tücfe. 

46.  ©djmeijcrfalat.  ©in  Seit  Siotebeete,  ein  Seit  in  SBaffer  unb 
©atj  gar  gefodjte  ©etteriefnoCten,  beibeS  in  ©djeiben  gefeßnitten,  unb 
1 bi§  2 Seite  grüner  Kornfalat  ober  in  ©rmangetung  beffett  ©ttbiüien= 
fatat  ober  ©artenfreffe  merben  mit  fo  Oietent  Öt  at§  ©ffig,  mit  Pfeffer 
unb  @at§  uittereinanber  gemifdjt. 

47.  ©alat  oon  cingcmadjteu  ©urfeu.  ©atj*  ober  große  (£ffig= 
gurfen  merben  fein  abgefeßätt,  in  ©eßeibett  gefeßnitten  unb  mit  reießtid) 
Öt,  unb  meint  bie  ©urfen  nießt  feßr  fauer  finb,  aueß  mit  etma§  ©ffig 
uutereinanber  gentifd)t. 

Siefer  ©alat  ift  ju  ©uppenfteifcß,  traten,  aueß  mit  Kartoffetfatat 
gegeben,  feßr  ju  empfeßten. 

SabibiS,  ffodi&nd). 
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48.  jftöljrcnnubelnfalat.  2)ie  Stöfjrennubetn  — 125  g — bridjt 

man  in  fteine  ©tüde,  fodjt  fie  in  ©atgtoaffer  gar,  fcfjüttet  fie  auf  ein 
©ieb  unb  giefjt  fo  lange  fatteS  Söaffer  über  bie  9töf)rennubetn,  bi§  fie 
gang  born  etma  antjaftenben  SMjtübergug  befreit  finb.  SJtan  fdjtägt 
V 8 l @at)ne  gu  ©djaum,  gibt  gtoei  Söffet  geriebenen  Ußcerrettig,  ein 
Söffet  ©ffig,  eine  ißrife  ©atg  unb  an  bie  ©auce,  fchmenft  bie 

falten  3tötjrennubetn  bamit  burd),  garniert  mit  junger  treffe  unb 
f eruiert  fofort. 

33efonber§  in  gemüfearmer  ged  ift  biefer  ©atat,  ber  gut  gu  9iinber= 
braten  pafjt,  gu  empfehlen. 

49.  $ttuftrierte  dürfen.  (@ingang§=  unb  Stjeetifdjgeridit.) 
äftittetgrofje  fdjtanfe  ©alggurfeit  fdjätt  man,  fc^neibet  fie  ber  Sänge 
nad)  burd)  unb  t)öf)tt  fie  mit  einem  fitbernen  Söffet  au§.  S)ann  fdfneibet 
man  33ratenrefte  (am  beften  2öitb=  unb  Hammelbraten)  in  feine  lange 
Streifen,  fodjt  @ier  tjart,  fc^neibet  fie  in  ©djeiben  unb  teilt  ©arbeiten 
in  Hälften.  git  bie  au§gef)öt)tten  ©urfenf)ätften  legt  man  erft  eine 
©djeibe  mit  £0?oftricf)  beftridjenen,  mit  ©atg  unb  Pfeffer  beftreuteu 
traten,  legt  bann  einige  ©djeiben  @ier  barüber,  über  biefe  2 ©arbeiten* 
fitet§  unb  beftreut  baS  ©äuge  mit  kapern. 

50.  ©alat  bon  tn  @fftg  eingemachten  ©alatbötjndjen.  ©g 

tnirb  focfjenbeS  SBaffer  barauf  gegoffen,  bie  23of)nen  bleiben  eine  SSeite 
barin  ftefjen  unb  merben  bann  mit  gutem  ©atatöt,  Pfeffer  unb  ©atg 
eingemengt.  Sludf)  !ann  eine  @ped=  ober  marme  ©atjnefauce  bagu 
gegeben  merben. 

51.  9iitffifd)cr  ©atat  (311  Ddjfcnfteifd)).  ©ute»  ©auerfraut  bon 
©ommerfof)!  (®appe§)  — ba§  bon  einer  SBinterpftangung  eingemachte 
©aiterfraut  ift  gäf)  — mirb,  mie  eg  aug  bem  gaffe  fommt,  in  einem 
Sudje  auggebrüdt,  furg  gefdjnitten  unb  mit  Öl  unb  Pfeffer  gcmifd)t. 

©thtnargmnrgctfatat.  ©iefje  fftadjtrag  ©eite  796. 

^ranfcuffjcifcn.  Sitte  ©atate  finb  für  f raufe  ©ift. 


Q.  iülöf?c  iiitö  Jfiillfd. 


I.  Klöße  5 u Suppen  u n ö ^rifaffees. 

1.  Siegeln  bei  bei*  3ut,crc^llllÖ  &cr  Sflöjjc. 

Jßinn)eid?en  bes  IDeijjbrotes.  SDaS  SSeifjbrot  51t  ^lö^en  barf  Weber 
frifc^  jein  nod)  in  warnte»  SBaffer  gelegt  werben,  weil  eS  in  beiben 
Süden  eine  fiebrige  ÜRaffe  würbe.  9J?an  lege  es  eine  fleine  SBeile  in 
faltet  Söaffer,  briiefe  eS  bann  in  einem  lofett  £ud)e  fetjr  ftarf  aus  unb 
jerreibe  e§.  21ucf)  altes,  troefen  geriebenes  Sßeifjbrot  unb  geflogenen 
^wiebaef  oerwenbet  man  gu  ÜHöfjen.  3«  ben  feinften  ®Ißfjen,  ebenfo  311 
folcfjen  non  Sifdjfleifd),  nimmt  man  nur  bie  meifje  ®rume  beS  23roteS. 

1 probe.  $war  finb  bie  IRejepte  ntöglidjft  genau  beftimmt,  ba  eS 
jeborf)  bei  mannen  Sflöffen  auf  eine  ®leuügfeit  nteljr  ober  weniger 
gliiffigfett  anfommt,  fo  ift  511  raten,  üor  bem  formen  ein  ^löfjdfen  511 
fodjen,  worauf  bann  nadj  23ebürfniS  etwas  SBeifjbrot,  SButter,  @i  ober 
SBaffer  gugefe^t  werben  fann. 

cSormen  ber  Klobc.  gleifdfflöfje  51t  grifaffeeS  unb  ©tippen  Werben 
entweber  mit  ben  pänben  aufgerollt,  inbent  bie  §anb  mit  faltem  SBaffer 
feucEjt  gemacht  wirb,  ober  man  ftreidft,  was  appetitlicher  ift,  bie  ÜDiaffe 
auf  eine  fladje  ©djüffel  unb  ftic^t  mit  einem  £f)ee=  ober  ©fjlöffel,  welcher 
jebeSmal  in  bie  foepenbe  SouiKon  getaucht  wirb,  ein  ®löfj$en  nad) 
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bem  anbern  ab,  legt  fie  in  bie  nid)t  gar  ju  ftarf  focftenbe  ©uppe  unb 
lä^t  fie  etma  10  Minuten  fodjett. 

Hocken  ber  £at  man  öiele  Klüfte  ju  focfjen,  fo  ift  eS  beffer, 

fie  erft  auf  eine  ©djüffel  ju  legen  unb  bann  alle  sugleicf)  in  bie  focfjenbe 
glüffigfeit  ju  geben,  ba  fonft  bie  erften  ju  lange  focfjen  mürben.  SBenn 
bie  Klüfte  öott  9Jtef)l,  Kartoffeln  ober  SBeiftbrot  inmenbig  trodeu  ge= 
morben,  fo  finb  fie  gar;  51eifcf)flüfte,  menn  man  fein  rofjeS  Steife^ 
mefjr  fietjt.  Klüfte  ju  grdaffeeS  foefje  man  nidjt  in  bidlidjer  ©auce, 
meil  fie  barin  bidjt  merben,  fonbern  in  Souiüon  ober  SBaffer  unb  ©alj. 
Sitte  Klüfte  muffen  fogleid)  angericfjtet  merben. 

2.  Klüfte  ju  KrcbS=  unb  21alfuppctt.  9ttan  rüljre  2 bis  3 ©ft= 
löffel  ooH  Krebsbutter  meic^,  gebe  ftinju  2 ©ibotter,  1 Untertaffe  boQ 
feingefjadteS  gifd)4 5  unb  KrebSfleifdj  aus  ben  ©djeren,  ebenfoüiel  in 
SBaffer  eingemeidjteS  unb  bann  ftarf  auSgebrüdteS  Söeiftbrot,  9JiuSfat= 
blute,  ©alj  unb  baS  ju  ©djaunt  gefcftlagene  ©imeift,  rüftre  alles  gut 
untereinanber,  forme  eS  ju  flehten  runben  Klüften  unb  fodfe  biefe  in  ber 
©uppe  5 SDiinuten.  ®ie  KrebSfcftmänge  lege  man  beim  Slnridjten  in 
bie  £errine,  meil  fie  burcl)  Kocften  Ijart  merben. 

3.  Klüfte  Pott  ^Inftfifdjen.  9Jian  laffe  in  100  g guter  93utter 
eine  feingeftadte  ©Kalotte  gelb  fdjmifjen,  rüljre  auf  bem  geuer  Ijutju: 
100  g geriebene  ©emmel,  reidfüd)  2 ©ftlüffel  ©aftne,  3 ©ibotter  unb 
ein  ganjeS  (Si,  unb  laffe  bann  in  einem  anbern  ©efdjirr  bie  ÜDlaffe 
abfütjlen.  UnterbeS  merbe  250  g roljeS,  Pon  ^paut  unb  ©raten  gereh 
nigteS  ^ifdjfleifdj  unb  70  g SDiarf  ober  frifcEjer  ©peef  mit  ©alj  reeftt 
fein  geljadt  unb  im  Slfürfer  fein  gerieben,  bann  nebft  SftuSfatbliite, 
etmaS  meif3ent  Pfeffer  unb  febr  fein  geftadter  ißeterfilie  mit  ber  abge= 
rüftrteit  SOZaffe  berbunbett,  biefe  auf  eine  fladje  ©djüffel  geftridfeit  unb 
barauS  mit  einem  naftgemacfjten  Sfteelöffel  Klüfte  auSgeftodjen  unb 
5 SJfinuten  in  Bouillon  gcfodjt. 

4.  Klüfte  ju  braunen  ©uppett.  250  g mageres  ©djmeinefteifdj 

nebft  125  g Kalbfleifd)  ol)ue  ©etjuen  mirb  fcfyr  fein  geljadt;  bann  reibt 
man  70  g Butter  ju  ©afttte,  riiftrt  2 ©ibotter,  70  g in  Söaffer  ein= 
gemeid)teS  unb  auSgebrüdteS  Sßeiftbrot,  ©alä,  ©itroneufdjale  unb 
SJZuSfatbliite  ftinju,  aud)  baS  geftadte  g-leifd),  unb  mifdjt  jule^t  ben 
©djaunt  eines  (SimeifteS  burcf)  bie  SDZaffe.  £>terbon  merben  fleine 
Klüfte  aufgerollt  unb  in  51cifd)brülje  gar  gefodjt.  9Jiau  faitit  fie  auch 
nad)  bem  Kodjen  mit  feinem  gmiebad  beftreuen  unb  in  SSutter  gelb 
merben  laffett. 
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5.  $Iöfjc  bonfRiitbflctfd).  rotrb  250g  SBeeffteaffteifcf)  mögTid)ft 
fein  getjadt,  Wobei  man  alles  ©einige  entfernt;  bann  70  g 93utter  ju 
©at)ne  gerührt,  fjinjugefügt:  2 (Sibotter,  50  g abgefdfätteS,  eingeweidfteS 
unb  auSgebrüdteS  äftitdjbrot,  SRuSfatnufj,  ©atj  unb  jutefjt  ber  ©djaum 
oou  einem  (Siweifj.  $ie  Sftaffe  mufj  jwar  etwas  meid)  fein,  aber  bod) 
gehörig  jufantmen  galten.  9)ian  fticf)t  fie  mit  einem  Söffet  ab  unb  fodjt 
fie  5 SDiinuten  in  ber  ©uppe. 

©tatt  fKinbfteifd)  fann  man  and)  ®atbfteifdj  nefjmen  unb  bann 
nod)  etwas  fßeterfttie  burdjmifd)en. 

6.  üfJiibbcrflöfjdjen  ju  feinem  ^albflcifrf)=^5rifaffcc  unb  haftete. 

ÜJJtan  nimmt  tjiersu  250  g frifdjeS,  fefteS  sJtierenfett  unb  330  g ®albS= 
mibber,  entfernt  bie  häutigen  Seite,  fdjabt  unb  ftöfjt  bcibeS  fo  tange 
fein,  bi§  man  bie  33eftanbteite  nicfjt  ntetjr  unterfdfeiben  fann.  Sann 
riitjrt  man  baS  nötige  feingentadjte  ©alj  nebft  Pfeffer  barunter,  ttjut 
ein  @i  fjinju  unb  ftöfct  mieber,  banadj  ein  jweiteS,  giefjt  bann  unter 
fortwäljrenbem  ©tofjen  fo  oiet  SBaffer,  ats  eine  fjalbe  Grierfdjate  fafst, 
in  bie  SJtaffe  unb  wiebertjott  bieS,  fobatb  baS  Söaffer  eingebrungen  ift, 
öerfd)iebene  fdtate.  Sann  beftreut  man  ein  Sadbrett  mit  fUfeljl,  formt 
barauf  bie  ^tö^efjen  oon  bider  SSatnufjgröfje,  focf)t  fie  in  gteifdjbrütje 
unb  legt  fie  in  baS  fertige  grifaffec. 

7.  ©änfcleberflöfjdjen  für  braune  ®raftfuppe.  Sine  fteine,  ju 
fonftigen  .gweden  faum  öerwenbbare  ©änfeteber  gibt  auSgejeidjnete 
®töf)d)en.  9Jtan  Wiegt  bie  gelautete  Seber  fein  unb  röftet  fie  in  etwa 
30  bis  40  g 93utter  mit  einer  falben  gefyadten  gwiebel  unb  1 Söffet 
gewiegter  ^ßeterfilie  burdj,  gibt  2 geweidete,  feft  auSgebriidte  93rötcben, 
etwas  geriebene  ©emmel  unb  2 ©igetb  au  bie  üJiaffe  unb  formt  fteine 
runbe  SHöfjdien,  bie  am  beften  für  fid)  in  ©atjwaffer  gar  gefodjt  unb 
bann  erft  in  bie  ©uppe  gelegt  werben. 

8.  ©nppenftöfje  bon  übriggcblicbcncnt  gebratenen  ober  gc= 
fodjtcn  $leifd).  Sttan  richte  fid)  bei  ben  Söeftanbteüen  biefer  ^töfje 
nad)  9tr.  4,  entferne  aus  beut  gteifd)  ade  ©efpien,  tjade  eS  mögtid)ft 
fein,  rütjre  baS  geriebene  Sßeifjbrot  mit  ber  33utter  über  geuer  ein 
wenig  getbtidj,  tf)ue  eS  in  eine  ©djate,  oermifdje  es  mit  ben  bemerften 
Seiten,  fügefDiuSfatbtüte  ober  SDiuSfatnufj,  intSrmangetung  feingefjadte 
ißeterfitie  tjinju,  rotte  fteine  SHöfje  baüon  auf  unb  foetje  fie  einige 
ÜDtinutcn  in  ber  ©uppe. 

9.  ©djwantmftöfjc  in  $fcifd)fnppc,  and)  in  friftfjcnt  ($rbfcn= 
gemüfe,  in  erfterer  für  14  bis  16,  in  legerem  für  6 bis  8 fßerfoneit. 
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125  g feines  9Dtef)t,  125  g Sutter,  1U  l SBaffcr,  4 ©ier,  etmaS  9JtuS* 
fatbtüte. 

®ie  Hälfte  ber  Sutter  mirb  fodjenb  fjeifj  gemalt,  baS  9[)tef)t  mit 
ber  Seilet)  angemengt  unb  nebft  einem  ©imeifj  ju  ber  Sutter  gefügt  unb 
gerüfjrt,  bis  bie  SDtaffe  nid)t  met)r  am  £opfe  ftebt.  SDann  mirb  bie  übrige 
Butter  meid)  gerieben,  ÜDtuSfatbtüte,  ein  (Sibotter  nad)  bem  anbern, 
fomie  aud)  fpäter  bie  etmaS  auSgebampfte  ÜDtaffe  ^injugefügt.  Sei 
fcfjmad)  gefabener  Sutter  mürbe  aud)  etmaS  @at§  nötig  fein.  3utetjt 
rüfjrt  mau  baS  5U  fteifem  ©djaum  gefcptagene  ©imeifj  burd),  ftidjt  mit 
einem  ndffgemadjten  Söffet  ®töfjcf)eu  baüon  ab  unb  fod)t  fie  jugebedt 
10  Minuten  in  ©uppe  ober  in  einem  ©rbfengemüfe  unmittelbar  oor 
bem  Stnridjten. 

10.  ©djmaiitinflöfje  auf  aitberc  2trt.  2 ©imeifs  gibt  man  in  eine 
Obertaffe,  füllt  ben  übrigen  Staunt  mit  ÜDtitcf),  gibt  fotcfjeS  nebft  einer 
gteidjen  Obertaffe  SJtefjt  unb  jmei  SBatnufc  bid  Sutter  in  einen  fteinen 
£opf  unb  rütjrt  bie  üötaffe  über  geuer,  bis  fie  fidj  öont  Xopfe  abtöft. 
9tad)bent  fie  nid)t  ntepr  fetjr  tjeifj  ift,  gibt  man  2 ©ibotter  mit  SDtuSfat* 
btüte  f)inäu,  ftidjt  mit  bem  Söffet  fteiue  ^töfce  baöott  in  bie  fod)enbe 
©uppe  unb  tajjt  fie  fodjen,  bis  fie  an  bie  Dberftädfe  fomnten. 

11.  Sdjmammitubetn.  ®aS  SBeifje  bon  3 ©iern  tnirb  ju  ©djaum 
gefdftagen,  baS  ©etbe  mit  einem  Söffet  tangfam  burcfjgerütjrt,  3 £f)ee= 
töffet  feines  SJtetjt  unb  etmaS  ©at§  tiinsugegeben.  S)ie  gange  -Stoffe 
mirb  fobann  auf  bie  fodfenbe  ©uppe  gegeben,  einige  Minuten  bamit 
gefodjt,  mit  bem  ©Räumer  umgemanbt,  mit  ber  ©uppe  in  bie  Xerrine 
gegeben  unb  bemnädjft  mit  einem  50t  eff  er  in  fteine  @tiidd)en  geteilt. 

12.  -fpitnf  lüfte.  gmei  ®atbSt)irne  focfjt  man  in  ©atjmaffer  einige 
ÜDtinuten,  füt)tt  fie  in  fattem  SBaffer  ab,  entfernt  tpäute  unb  Stbent  unb 
fjadt  fie  fein.  ®ann  berntifd)t  man  baS  ©emiegte  mit  einer  geriebenen 
©djatotte,  einem  Söffet  getjadter  ißeterfitie,  einem  gemeinten  auS- 
gebrüdten  Srötdfen,  3 ©iern,  ©atg  unb  SÜtuSfatbtüte  gr  r gen  "7.  nb 
faltbaren  -Stoffe,  auS  ber  man  fteiue  l^töfjdfen  formt,  - nr  n in  _atg= 
maffer  gar  focfjt  unb  in  jegtidje  5trt  gteifdjfuppe  eiidegt. 

13.  ©rillte  Shiöpffcitt  (©dfmäbifdjeS  Stegept).  ©ine  £>anbooH 
5ßeterfitie,  ebenfooiet  ©pinat  unb  tjatbfooiet  Werbet  unb  ©djnitttaud) 
Oertieft  unb  mäfdjt  mau,  fjadt  altes  fein  utib  bünftet  eS  einige  üDtinuten 
in  Sutter.  ®ann  üermifdjt  man  fie  mit  gmei  geriebenen  ©emmetn, 
gmei  ©iern,  ©atg  unb  etmaS  Pfeffer,  formt  mit  gmei  Söffet»,  bie  man 
mit  -Stet)!  beftreut,  fteine  ®tö§d)en  oon  ber  SJtaffe  unb  täpt  fie  in  ber 
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fertigen  ©uppe  nur  eben  aufmallen,  ba  fie  fonft  jerfatten.  SefonberS 
im  grüpjapr  finb  biefe  J^töffcpen  §u  empfehlen. 

14.  gmiebadftüfjc.  gjfan  reibe  V2  Gri  bief  Sutter  ju  ©apne  unb 
rüpre  fie  ferner  mit  jmei  ganzen  Grient  unb  2JtuSfatnuf3  eine  geraume 
2Beüe,  gebe  bann  naep  unb  naep  unter  fortmäprenbern  ftarfen  Stüpren 
Pier  gehäufte  ©fjtöffel  feingeftofeenen  gmiebad  ^ingu,  Pott  benen  man, 
ba  bie  äJiaffe  fefjr  treidi)  fein  mu§,  11 2 Grplöffet  jum  Stuftocpen  §uriicf= 
täfjt.  ®ie  Stöfje  gebe  man  alle  gugteief)  in  foepenbe  Soudton,  taffe  fie 
einmal  auffoepen,  neprne  bann  rafcp  ben  £opf  Pom  geuer  unb  ftette 
iptt,  feft  gugebedt,  5 SJtinuten  pin;  burep  längeres  Podien  mürben  bie 
^töfje  ju  feft  merben. 

15.  ©riefjntcplflöfie.  giir  8 ißerfonen  rüpre  man  70  g ©rie{3= 
mept  mit  1/io  l patb  SBaffer,  fjatb  üftitep  unb  einer  SBatuuf)  bief  Sutter 
über  geuer  fo  lange,  bis  bie  tOiaffe  gang  fteif  ift  unb  fiep  Pom  2opfe 
töft.  ®ann  reibe  man  ttod)  reieptid)  ebenfoPiet  Sutter  meid),  gebe 
aftuSfatnufc,  ©atg,  3 Gribotter  tjinju,  baS  etmaS  abgefiiptte  ©riefnuepl 
unb  gutept  baS  511  ©djaunt  gefeptagene  SSeijje  Port  2 ©iern.  ®ieS 
mirb  tpeetöffetmeife  in  bie  fodjettbe  ©uppe  gegeben  unb  jeptt  SDiinuten 
tangfam  getobt. 

16.  GHcrltöfjc.  1U  l gteifepbrüpe  ober  SDtitcp  mirb  mit  4 Grient 
mot)t  gefdjtagen  unb  nebft  feingepadter  ^eterfitie,  SüiuSfatbtiite  unb 
©atg  in  einen  mit  Sutter  beftrid)enen  SEopf  gefüllt.  ÜUtait  täfjt  bie 
SDiaffe  in  fodjenbem  Söaffer  bief,  niept  I)art  merben  unb  ftiept  ^lö&cpett 
baPon  in  bie  angericptetc  ©uppe.  $E)iefe  SJiaffe  tarnt  fd;on  tauge  Porper 
bereitet  merben. 

17.  üfikiprotflöffe.  • 70  g Sutter  reibt  man  ju  ©apne,  riiprt 
bagu  2 (Sibotter,  SJiuSfatbtüte,  naep  Setieben  aud)  etmaS  feingepadte 
^ßeterfitie,  250  g in  SGSaffer  eittgemeicpteS  unb  ftarf  auSgebriidteS  2Sei^ 
brot  unb  baS  Pon  2 ©ient  ju  fteifent  ©djaum  gefeptagene  SBeipe.  £>ter= 
Pon  merben  Heine  Stoffe  mit  bem  Söffet  abgeftoepen  unb  in  ber  foepenben 
©uppe  5 Minuten  tangfam  getoept. 

18.  9J7arf flöfje.  giir  4 bis  5 ißerfotten  merbe  ein  ©tiid  SEßarf 
pon  ber  ©röfje  eines  patben  §itpnereieS  bünn  gefdjabt,  tangfam  ge= 
fepmot§en  unb  fein  gerüprt.  Sltacpbem  eS  etmaS  abgefüptt,  gebe  man 
ijingu:  180  g geriebenes  SBeifjbrot,  ein  bideS  Gri,  SDhiSfatnuff,  baS 
nötige  ©atg,  rüpre  bie  SÜiaffe,  bis  fie  fiep  gepörig  Permengt  pat,  unb 
mifepe  bann  etmaS  fatteS  SBaffer  burep,  fo  Piet,  baff  bie  itlöjfcpen  in 
ber  ©uppe  niept  gerfoepen,  boep  gang  mitbe  unb  toder  merben.  Sei 
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ber  erften  Bereitung  biefer  auSgegeichneten  ©uppenflöfjchen  ift  gu  raten, 
oorab  eins  betfelben  in  bie  fochenbe  ©uppe  gu  legen  unb  bann  nötigen» 
falls  mit  einem  fleinen  gufaf}  öon  geriebenem  SBeiftbrot  ober  faltem 
SBaffer  nachguhelfen.  £>hne  bie  SJlaffe  fjinguftellen,  forme  man  fie  mit 
einem  Xfjeelöffel  gu  Klößen,  lege  biefe  in  bie  fochenbe  ©uppe,  laffe 
fie  mäjjig  focbjen,  bis  fie  intoenbig  nidb)t  mehr  fiebrig  erflehten,  ünb 
ftelle  bann  ben  £opf  öom  geuer. 

19.  Siefelbeit  auf  aitbere  2trt.  5£>aS  frifdfe  Stinbermarf,  125  g 
ober  meniger,  fcfjneibet  man  in  möglidhft  fleine  Sßürfel,  rührt  Söeifj» 
brot,  offne  bie  braune  Stinbe  gerieben,  mit  brei  ©fjlöffel  faurer  ©abne 
unb  brei  gangen  ©iern  mit  bem  SRarf,  ©alg,  Pfeffer  unb  ÜDfuSfat  gu 
einer  Klojjmaffe,  bie  fidj  in  benähter  £anb  gu  Klöfjchen  formen  läfjt, 
meiere  in  SouiUon  gar  gefoclft  merben. 

20.  ©raututflöffe.  30  g SBaffer,  30  g ÜDleljl,  30  g 53utter  merben 
untereinanber  gemifcht,  über  geuer  gang  fteif  gerührt,  etmaS  abgefühlt, 
2 ©ibotter,  1 Gcimeiff  unb  äftuSfatblüte  bagu  gegeben,  mit  bem  Zfyee* 
löffel  fleine  Satteren  abgeftodfen  unb  folche  in  ber  ©uppe  10  Minuten 
gefocht. 

21.  SJlanbefflöfftficn.  50  g 93utter  mirb  gu  @d)aum  gerührt, 
bagu  fommen  2 gange  Geier,  60  g füfje  feingeriebene  SDianbeln,  etmaS 
guefer  unb  fo  biel  gmiebaef  ober  Semmelmehl,  bafj  bie  ülftaffe  feft 
genug  ift,  Klöffchen  baüon  gu  formen.  SludE)  etmaS  faure  ©af)ne  fann 
man  bagu  nehmen. 

22.  ©emiiljnlicbe  ©uppenflöfte  Don  SDtehl.  ©in  ($i  bief  öutter 
mirb  gu  ©af)ne  gerieben,  bann  gibt  man  nach  unb  nach  Ijingu:  1 ganges 
@i,  1 ©ibotter,  SütuSfat  ober  gehaefte  ißeterfilie,  ©alg  unb  2 gehäufte 
(Sfjlöffel  feines  ÜD?ef)l,  rührt  bie  Sttaffe  5 Minuten  ftarf,  fticht  mit  bem 
Xheelöffel  Kläffe  baüon  ab  unb  focht  fie  10  Minuten  in  ber  ©uppe. 

23.  Käfeflö^djeu  (SReftüermenbung  troefenen  KäfeS).  URait  reibt 
75  g troefene  Käferefte,  Oerrührt  fie  mit  40  g flaumig  geriebener 
23utter,  gibt  ein  gerquirlteS  @i,  ©alg,  eine  ^5rife  Pfeffer  unb  fo  oiel 
geriebene  ©emntel  bagu,  baff  man  fleine  Klöffcffen  bamit  formen  fann, 
bie  in  ber  gleifdfbrühe  gar  gefocht  merben. 

24.  Kartoffclllöfjc.  Sine  biefe  SBalmiff  groff  S3utter  mirb  gu 
©ahne  gerieben,  bann  rührt  mau  2 (üsib otter,  eine  Untertaffe  Ooü  ge» 
riebeneS  SBeifjbrot,  ebenfooiel  gefönte  unb  geriebene  Kartoffeln,  mcldhe 
jcboch  nicf)t  mäfferig  fein  bürfeit,  ©itronenfchale,  9J?uSfat  unb  ©alg 
allgemach  bagu  uitb  gulept  ben  fteifen  (Sierfcfjaum  eben  burd).  23on 
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biefer  ÜDtaffe  rollt  malt  tteiite  Ktöfjdjen  unb  täfjt  fie  10  Limiten  in  ber 
(Suppe  fodfen.  — SBatnufj  grofj  Öutter  mit  einem  gangen  @i,  feilt  ge= 
riebenen  übriggebtiebeuen  Kartoffeln,  loettig  9Jhtgfat,  Satg  nnb  einem 
Stpeetöffet  geftofjenen  guder  bermifdjt,  liefert  ebenfalls  bortrefftidfe 
Ktöfjdjen  in  großer  ÜDiettge. 

25.  Kartoffetntufdjeln  gum  SScrgicrcit  Dcrfd)tcbcner  ©cridjtc. 

9J?an  nimmt  übriggebliebene  Kartoffeln,  reibt  fie  nnb  öermifd)t  fie  mit 
Siern  nnb  9Jtef)t,  bafj  man  einen  Steig  erhält,  aug  beitt  man  fingerbide 
Stoßen  formt.  SJian  fdjueibet  biefe  in  Stüde,  brüdt  fie  gegen  bie  3ltid= 
feite  eineg  Steibeifeng  nnb  ertjätt  fo  reigenbe  Heine  tßtufdietn,  bie  man 
einige  $eit  tuie  Rubeln  abtrocfiieti  täfjt  nnb  bann  eittmeber  eben  auf* 
fodjt  ober  badt. 

üötarfcrontoug.  Siefje  9^acf)trag  Seite  796. 

26.  Sdjaitmflöfjte,  gu  Sßetit*,  23ier*  nnb  föiild)fnppcn.  SJtait 
fdjtägt  ©imeifj  mit  $uder  gu  fteifent  Sdjaum,  ftidjt  mit  bern  Söffet 
Ktöfje  ab,  legt  fie  auf  bie  fodjenb  fjeifj  angeridjtcte  Suppe,  beftrcut  fie 
ftarf  mit  3uder  uitb  ^imt  ober  23aitiße  unb  bedt  fie  fefjuett  git,  moburdj 
fie  gar  loerbeit. 


II.  Klöjge,  toelcfye  mit  Sauce  ober  (Dbft  gegeben 

tuerben. 

27.  Karttjnufer  Ktöfje.  SDie  SBorfdjrift  iftim  Slbfdjnitt  K.  Sir.  54 
mitgeteilt  unb  fei  tjier  nur  barauf  aufmertfant  gemadjt. 

28.  Slgpptifdjcr  Ktofj.  300  g .gmiebadfenimet,  130  g Sutter, 
8 (gier,  70  g feingefdjnittene  SJtanbetn,  1 ©itroue,  9Md)  unb  V2  kg 
gmetfdjen. 

St)ie  Semmeln  merben  abgerieben  unb  bie  Krumen  in  SJtitdj  nidjt 
gu  ftarf  eingemeidjt.  llitterbeg  reibt  man  bie  Sutter  gu  Saf)tte,  rütjrt 
nad)  unb  nacf)  bie  ©ier,  banadj  tüianbetn,  ©itroncnfdiate,  bag  eiitge= 
toeidjte  unb  giriert  bag  geriebene  23rot  t)ingu.  Stad)  1U  ©tunbe  mirb 
ein  Ktofj  baüott  geformt  unb  auf  bie  gtuetfdjeit  gelegt,  luetcfje  fcfjoit 
11 2 Stunbe  oorab  gefodjt  tjaben.  SJtait  täfjt  benfetben  eine  Stunbe  iit 
einem  offenen  Stopfe  tangfatn  fodjen,  matjreub  man  itjn  in  ber  £>ätftc 
biefer  ^eit  mit  bent  Sdjaumtöffet  umlegt.  Ster  Ktofj  mirb  mit  ben 
3metfd)en  ringgum  angeridjtet. 

29.  feilte  Söctfjbrotf löfjc.  31t  einem  ©i  bid  gefdjmotgetter 
Sutter  rütjre  man  4 ©ibotter,  Satg,  SJtugfat,  2 Heine  Ijötgerne  Söffet 
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2J?ef)I,  375  g SBeifjbrot  otjne  Krufte,  toetcfjeS  in  SBaffer  eingemeid)t 
unb  auSgebrüdt  i[t,  unb  mifdje  gutetjt  ben  ©djaurn  ber  ©ier  burd). 

Sie  9D?affe  gibt  man  töffelmeife  auf  beinahe  meicbgetodjteS  Obft  mit 
reidjtidjer  23rüf)e  unb  täfjt  bie  Ktö§e  feft  gugebedt  Vs  ©tunbe,  ober  in 
fodfenbent  Söaffer  mit  ©atg  V4  ©tunbe  fotf)cn. 

30.  (Sine  anberc  2trt  SBeiprotftöffe.  ütftan  fdjneibe  oon  375  g 
SBeiprot  bie  Dberrinbe  tteinmiirfetig  ober  brate  fie  in  23utter  ober 
©pedE  gelb,  gieffe  fo  üiet  SRitcf)  auf  baS  23rot,  bafi  eS  gut  barin  meinen 
fann,  gerreibe  eS,  gebe  4 t)ötgerne  9tiif)rtöffet  tiotl  SRefjt,  4 (Sier,  ©at§, 
SttuSfat,  1 Söffet  gefdjmotgene  SButter  unb  bie  gebratene  Trufte  bagu, 
rpre  bieS  atteS  gut  uutereinanber  unb  focfje  bie  Ktöjje  nacf)  öortjer* 
gefjenber  S3orfdjrift. 

31.  f$eitte  Kartoffctflöp.  2 Suppenteller  tiotl  geriebene  mehlige 
Kartoffeln,  bie  am  Sage  tiorfjer  mit  ber  ©djate  gefodjt  finb,  4 fjötgerne 
9iitf)rtöffel  ÜDfetjt,  SRuSfat,  ©atg,  1 Obertaffe  gefdjmotgene  Butter  ober 
Söratfett  unb  6 Güier,  baS  SBeifje  gu  ©djnee  gefdEjtagen.  SieS  atteS  mirb 
motjl  uutereinanber  gerührt,  mit  bem  ©jslöffel  gu  Klößen  abgeftocfjen, 
in  todjenbeS  SBaffer  mit  ©atg  gegeben  unb  1U  ©tunbe  gefodjt.  SJian 
gibt  braune  SButter  bagu  ober  aucf)  SoljanniSbeerfauce. 

32.  Stcfclbcn  auf  aitbcrc  2lrt.  Vs  kg  nacf)  obiger  Stngabe 
geriebene  Kartoffeln,  V 2 kg  geriebenes  SBeiprot,  125  g gefdjmolgene 
SSutter,  5 gange  @ier,  ettoaS  ©atg  unb  SJRuSfat.  9Ran  mengt  bieS  gut 
burdjeinanber  unb  formt  Ktöfje  barauS,  bie  man  in  fodjenbem  SSaffer 
unb  ©atg  1U  ©tunbe  fodjt.  9Ran  gibt  braune  Sßutter  unb  gefod)teS 
Dbft  bagu. 

33.  ©rop  Kartoffelfliip.  Sie  mit  ber  ©djate  in  SSaffer  unb 
©atg  nicfjt  gang  meid)  getobten  Kartoffeln  toerben  abgefcfjätt  unb,  nacf)= 
bem  fie  Oöttig  fatt  gemorben,  gerieben.  Sann  nimmt  mau  gu  3 Seiten 
Kartoffeln  1 Seit  geriebenes  äBeijjbrot  unb  brät  bie  in  fteiite  Söürfet 
gefcfjnittenen  Kruften  in  23utter  ober  ©ped  getb.  Stuf  jcbeit  ©uppen» 
teCfer  öolt  üon  ber  tiernüfdjten  Sttaffe  nimmt  man  2 ($ier,  baS  SBeip 
gu  ©djaurn  gefdjtagen,  30  g gertaffene  Söntter,  ober  gutes  Söratfett, 
aucf)  nacf)  SBetieben  etloaS  SCRuSfatnufi,  unb  arbeitet  bieS  atteS  gut 
burdjeinanber.  £)iertion  merben  Ijaubbide  Ktöfje  aufgerollt,  mit  SRetjt 
beftreut  unb  in  fodjenbem  SBaffer  unb  ©atg  etma  15  äRinuten  getobt, 
bis  fie  inmenbig  troden  finb.  @S  mirb  braune  SButter  barüber  aitge= 
ridjtet  unb  gefodjteS  Dbft  bagu  gegeben. 

Übriggebtiebene  Ktöfje  brät  man,  uacfjbem  mau  fie  in  ©Reiben 
gefcfjnitten,  gotbbraun,  unb  ertjätt  fo  eine  angenehme  föeigabe  gu  tattern 
Steifet). 
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34.  .^enneberger  Söalbflüffc.  üöiait  reibe  geaalte  gut  getragene 
Kartoffeln  unb  begieffe  fie  fo  lange  mit  laumarrnern  SBaffer,  bis  alles 
Kartoffelmehl  heraus  ift;  bann  preffe  man  fie  recht  feft  auS,  gieffe  fo 
oiel  fochenbe  fDiilch  nebft  ©alj  barüber,  baff  man  einen  meidjen  Xeig 
erhält,  §u  meld)em  man  nod)  baS  im  Söaffer  öon  ben  auSgemafchenen 
Kartoffeln  fid)  abfe^enbe  ©tärfemehl  rührt,  guleijt  tljut  man  nod) 
einige  gelodete,  fait  geriebene  Kartoffeln  unb  nie!  in  Sutter  geröftete 
©ernmelmürfeld)en  baju  unb  formt  grofje  Sailen  auS  biefer  üölaffe,  bie 
man  rafdj  in  fodfenbeS  SBaffer  mit  bem  nötigen  ©al§  legt  uttb  eine 
halbe  ©tunbe  fochen  läfjt. 

ÜDian  gibt  fetten  Sraten,  als  ($a nS*  ober  ©chmeinSbraten  mit 
reichlich  ©auce  baju. 

35.  ©ebatfene  Klüfte  gu  Dbft.  1 kg  9M)1,  fnapp  Vs  l lau= 
toarme  üütild),  3 Geier,  1 Dbertaffe  gefchmoljene  Sutter,  gut  30  g §efe 
unb  2 ©fjlöffel  3»der.  2)ie  Hälfte  beS  9Kef)lS  rührt  man  mit  ber 
9Md),  ©alj,  ben  Geiern  unb  ber  £>efe  an  unb  läfft  eS  aufgehen;  bann 
rül;rt  man  baS  übrige  2Jlef)l,  Sutter  unb  $uder  hingu,  macht  eS  ju 
einem  Seige,  ben  man  ftar!  fchlägt  unb  nodjmals  langfam  aufgehen 
läfjt.  darauf  formt  man  ihn  ju  flehten  ScMdfen,  maS  am  leichteften 
auf  folgenbe  SBeife  gefd)iel)t:  9Jlait  rollt  ben  STeig  bid  aus  unb  ftidjt 
mit  einem  engen  SBafferglafe  Klöfje  baüott  ab,  tuelcfje  man  alSbann 
jum  brittenmale  aufgehen  lagt  unb  in  ©d^meljbutter  (A.  üftr.  13)  etma 
10  SJiinuten  fod)t. 

36.  2)ampfmtbelu.  ®er  STeig  toirb  nach  borhergehenber  Stummer 
bereitet,  ©inb  bie  Kläffe  jutn  brittenmale  aufgegangen,  fo  gibt  man 
fie  in  eine  tiefe  Pfanne,  in  ber  man  reichlich  Sutter  tjat  gelbbraun 
merben  laffen,  giefft  V4  l SJtilch  barunter,  bedt  fie  ganj  feft  ju  unb 
legt  noch  ein  feud)teS  Such  barüber  hin.  SBemt  bie  untere  ©eite  etma 
nach  10  SJiinuten  braun  gemorbett  ift,  menbet  man  fie  um  unb  lafjt 
fie  offen  auf  ber  anbertt  ©eite  braun  merben.  Sind)  faitn  man  fie  eine 
halbe  ©tunbe  in  SSaffer  unb  ©al§  fod)en.  HJian  gibt  braune  Sutter 
unb  Dbft  baju. 

37.  Slubcrc  91rt  f&ampfuubeln.  3»  einem  eifernen  Xopf  mirb 
V 4 l Skild)  gefocht,  bann  recht  fdjnett  fo  oiel  SD7ehl  hineingerührt  als 
bie  9JUld)  annimmt,  unb  über  geuer  verarbeitet,  bis  man  fein  ÜDiel)! 
mehr  fiefjt.  9tun  mirb  ber  Xeig  herausgenommen,  mit  ©al§  unb  einem 
@i  bid  Sutter  gefcplagen,  bis  er  nicht  mehr  fe^r  heiß  ift,  unb  fogleid) 
6 — 7 Geier  nach  unb  nach  baju  gegeben,  darauf  focht  man  in  einer 
Pfanne  9/io  l S07ilcd)  mit  einem  reichlichen  ©tiid  Sittter  eben  auf,  gibt 
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mit  einem  Söffet  bie  Stoffe  f)inein,  becft  einen  ®edet,  melier  gut 
fdftiefft,  barauf  unb  fod^t  fie  1h  ©tunbe,  mäfjrenb  man  fie  in  biefer 
Beit  einmal  umfefjrt.  iftod)  motjtfcfjrnedenber  merben  fie,  menn  man 
einen  SDedet  mit  Sofjten  barauf  legt  unb  bie  Stoffe  unberührt  liegen 
täfft,  bi§  fie  gar  finb.  @ie  merben  ju  traten  ober  mit  brauner  Sutter 
unb  Dbft  gegeffen. 

38.  Santpfnubeln  im  Ofen  511  Baden,  ättan  rüfjrt  in  einem 
£opfe  reidftid)  1/io  l taumarrne  SRitct),  125  g gefctmtotjene  S3utter, 
1 ©jftöffet  3uder,  4 Sibotter  unb  30  g aufgetöfte  |>efe  untereinanber, 
giefft  bie3  auf  11 2 kg  ÜDiet)t  in  ein  (Sefdfirr,  madjt  fjierüon  einen  £eig, 
ben  man  gut  burdfarbeitet  unb  jmei  ginger  bid  au§rottt.  ®ann  ftic^t 
man  mit  einem  SBeingtafe  Stoffe  baüon  ab,  bie  man  in  eine  mit  93utter 
beftridfene  Pfanne  ober  ©dfüffet  nebeneinanber  fetjt,  boc§  fo,  baff  fie 
9taum  gum  Slufgelfen  begatten,  täfft  fie  in  gteidjmäffiger  SEBärme  auf= 
getjen  unb  im  jfeiffeit  Ofen  baden,  5ftad)bem  fie  gelbbraun  gemorben, 
giefft  man  */4  l fodfenbe  9Jlitd)  mit  guder  barüber,  metdje  eingiefit, 
täfft  fie  nocf)  einige  3)iinuten  im  Ofen  ftefjen  unb  richtet  fie  recfjt  fjeiff, 
für  Herren  mit  brauner  Butter,  fonft  mit  gefodftem  Dbft  an. 

3.9.  ^cfeufWjfe  mit  SSJZelft.  äftan  matfit  bon  V2  kg  SDiefjt, 
100  g Butter  (e§  lann  jur  £>ätfte  gefdimotjeneS  SJtierenfett,  falls  fotcfjeä 
nad)  SSorbereitunggregetn  A.  fJir.  24  gubereitet  ift,  baju  genommen 
merben),  125  g Stofinen  ober  Sorintfjen,  1/i  l taumarrner  ÜDtitdj, 
2 — 3 Grient,  15  g £>efe  unb  ©atj  einen  loderen  Stoffteig,  metcfjen 
man  mit  bem  Söffet  ftar!  fdjtägt,  läfft  itjn  eine  ©tunbe  an  einem 
marmett  Orte  aufgetjen  unb  gibt  ifjn  töffetmeife  in  fodjenbeS  SBaffer 
mit  ©atj  ober  foc^t  bie  Stoffe  auf  Dbft  mie  Q.  9tr.  29.  SJtait  täfft 
biefe  Stoffe  1U  ©tunbe  gugebedt  focfjen,  unb  richtet  fie  fd^netl  mit 
brauner  SSutter  unb  Dbft  an. 

40.  ©cBadene  ©riefjmetjlftijffe.  Va  l ÜDiitd),  250  g ©rieffmet)t, 
©atj  unb  1 (gibid  23utter  merben  über  bem  geuer  gerührt,  bi§  bie 
ÜDtaffe  ganj  fteif  ift  unb  fid)  öom  £opfe  abtöft.  S^adt;  bem  2lb!üt)ten 
gibt  man  5 — 6 GEier,  ©itronenfdjate  ober  $Dtu§fatbtüte  ^inju,  formt 
eibide  Stoffe  barau§,  bie  man  mit  .gmiebad  beftreut,  in  Söutter  unb 
Stierenfett  gelb  brät  unb  mit  .guder  unb  .ßimt  anridjtet. 

SDtan  gibt  fie  aU  Steife  allein  mit  einer  2Bein=  ober  grudftfauce, 
ober  mit  getobtem  Dbft  ju  ober  offne  traten. 

41.  Slpfctftüfjc.  1 Suppenteller  üolt  in  Heine  SBürfel  gcfc^uittene 
gute  Slpfet,  2 Dbertaffen  SJtitd»,  $uder,  GEitronenfdjate  unb  fo  Diel  ge= 
riebene§  SBeiffbrot  (etma  375  g),  baff  e§  einen  guten  3Eeig  gibt,  nebft 


II.  fflöfje  mit  Sauce  ober  Dbft. 


493 


5 — 6 ©iern,  baS  SBeifje  gu  ©cpaunt  geflogen,  unb  1 @i  bicE  ©utter 
mtfcfjt  man  untereinanber,  formt  Klöfje  baüon,  focpt  fie  in  ©algmaffer 
gar  unb  gibt  fie,  mit  gucfer  beftreut,  mit  einer  SBeinfauce  gu  £ifcp. 

42.  Kirfdjflüffc.  V2  kg  auSgefteinte  faftige  Kirfcpeit  merben 
otjne  Söaffer  mit  3uder,  ©itronenfcpale  unb  3—4  Reifen  langfam 
meid)  gefodjt.  9?acp  bem  2IuSfüplen  gibt  man  ein  deines  ©tüd  ©utter, 
4 @ier  unb  fo  biet  geriebenes  SBeiprot  fjingit,  bafj  bie  Klöfje  im 
Podien  aneinanber  palten,  melcpeS  mau  erft  mit  einem  Klöjädjen  üer* 
fucpen  mufj.  2Ran  läpt  fie  5 — 10  SCRinuten  foc^en  unb  gibt  eine 
©cpaumfauce  bagu. 

43.  ©cplcfifdjc  föioijnflöfie  (ein  üiationatgeri(f)t)  für  8 ^$er= 
fonen.  250  g SDRopnfamen  roirb  in  einem  ©unglauer  ©efäfi  mit 
fodjenbem  SBaffer  gebrüht,  umgerüprt  unb  bie  fiep  auf  ber  Oberfläche 
bilbenbe  ©cpicpt  (eine  2luSfcpeibung  bon  fcplecptem  ÜRopufameit)  ab* 
gefcpöpft,  baS  SBaffer  entfernt  unb  ber  dRopit  auf  Rapier  ober  einer 
©erbiette  bottftänbig  getrodnet.  ®ann  mirb  berfelbe  mit  125g3m&t 
gufantmen  fein  geftantpft  ober  gerieben,  in  reicplid)  1 l gute  focpeitbe 
ÜRilcp  getpan,  100  g gut  gereinigte  Korintpen,  bie  abgeriebene  ©d)ale 
einer  halben  ©itrone,  100  g fitfce,  15  g bittere  dRanbelu,  etmaS  3imt 
ober  ©anide  pingugefügt  unb  bieS  adeS  5 SKinuten  unter  ftetem  Um* 
rüpren  am  Kocpen  gehalten. 

hierauf  mirb  eine  ©djidjt  ©cpeiben  bon  guter  altbadener  ©emmel 
(eS  merbett  mopl  aud)  ftatt  folcper  abgelodjte  SRubeln  genommen)  auf 
eine  ©djüffel  gelegt,  ber  marine  büitne  SRopnbrei  mittels  eines  SöffelS 
bid  barüber  gebreitet  unb  fo  bis  gum  ©erbraud)  beS  ©reieS  lagenmeiS 
fortgefapren. 

*DieS  ©ericpt  mirb,  gang  erfaltet,  gum  SRacptifcp  gegeben. 

44.  Dumplings.  äRan  fcpneibe  250  g feines  -Rierenfett  in  feine 
Sßürfel,  üermifcpt  eS  mit  150  g SRepl,  250  g gemafcpeneit  Korintpen, 
1 Kaffeelöffel  ©alg,  5 g geflogenem  $ngmer,  3 Grient  unb  1U  l dRilcp, 
fcplägt  alles  gu  einem  leicpteit  Xeig  unb  formt  flacpgebriidte  Kugeln 
non  ber  dRaffe.  SRatt  focpt  fie  etma  SU  ©tunbe  in  fiebenbem  SSaffer, 
beftreut  fie  mit  3uder  unb  gibt  fie  mit  einer  Rumfauce  gu  £ifcp. 

45.  Hamburger  Klöfje.  dRan  rüprt  100  g ©utter  gn  ©djaunt, 
fügt  1 gangeS  @i  uitb  3 ©ibotter,  fomie  4 GrjUöffel  feines  SRepl,  40  g 

* in  SBürfel  gefrfjnittene  geröftete  ©emmel  unb  gmei  eingemcid)te  auSge* 
brüdte  ©rötdpext  pingu,  miirgt  adeS  mit  ©alg,  SRuSfatnufj  unb  ge* 
padter  ißeterfilie  unb  rüprt  100  g gemiegteS  Hamburger  Raucpfleifd) 
burd).  ©on  biefem  £eig  fodpt  mau  panbgrope  Klöfje  in  ©algmaffer 
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10  äRinuten,  beftreut  fie  mit  geriebener  ©emmel  unb  übergiefjt  fie  mit 
gebräunter  ©utter. 

46.  MöfjC  Pon  äBcifjbrot  mtb  9)ict)t.  SRan  nimmt  750  g 
SDlet) I,  875  g üöeifjbrot,  3 gange  (gier,  125  g gefdjmotgene  ©utter, 
7/io  l mit  etmaS  SBaffer  öermifdjte  SJtitd).  Sie  Trufte  beS  ©rotes  mirb 
in  Keine  SBürfet  gefcfjnitten  unb  in  ©utter  ober  Üfterenfett  gebraten, 
baS  ©rot  in  ber  SDZilcE)  gemeint  unb  mit  ber  bemerften  ©utter,  ben 
Sierit  unb  ©atg  eine  SSeite  gerührt,  bann  baS  9Jtef)t  unb  gubeijt  baS 
geröftete  ©rot  tjingugegeben  unb  mit  bem  Söffet  Keine  ßtöße  in 
fodjenbeS  Söaffer  unb  ©atg  gettjan.  ©ie  merben  'U  ©tunbe  gugebeeft 
ge!od)t  unb  mit  brauner  ©utter  unb  Dbft  gegeffen. 

47.  ScSgteidjeit,  auf  Dbft  gcfodjt.  Ser  Seig  mirb  mie  ber 
bortjergefjenbe  angerütjrt,  boeb  gibt  man  30  g §efe  bagu.  ÜDiau  läßt 
it)n  1 ©tmtbe  aufgefjen  unb  fdjüttet  bie  Sttaffe  bann  auf  baS  fodjenbe 
Dbft,  menn  es  nod)  1 ©tunbe  StPdjenS  bebarf. 

48.  feilte  $Iöf?c  gu  gteidjeu  Seiten.  V 2 1 907ef)l,  1h  l geriebenes 
SSeifdmot,  V2  l aufgefdjtagene  @ier,  V 2 l SD7iIcf). 

Sie  Prüften  beS  SöeifjbroteS  merben  in  Keine  SSürfet  gefdjnitten, 
unb  in  ©utter  geröftet,  mit  ben  übrigen  Seiten  gufammengeriifjrt  unb 
in  einem  Sopfe  mit  100 — 130  g ©utter  abgebrannt.  §at  fid)  bie 
Sttaffe  bont  Sopfe  getöft  unb  ift  etmaS  abgeKUjtt,  fo  merben  mit  ber 
§anb  ®töfie  baöon  gerollt,  mit  2ftef)t  beftreut  unb  in  fodjenbent 
SBaffer  10  SJiinuten  gugebedt  gefocf)t. 

9Jian  gibt  braune  ©utter  unb  Dbft  bagu. 

49.  ^ebiuger  Älöjfe.  SJian  ttjut  in  eine  tiefe  ©dpiffet  300  g 
feine§  SEÖeigenmept  unb  20  g ©atg,  giefjt  unter  beftänbigem  §in=  unb 
£>erfd)Ieubern  (niefjt  f)  er  um  rühren)  beS  SJtetjtS  mit  einem  SReff  er  fo  Diel 
fprubetnb  fodjenbeS  SSaffer  baran,  bis  mau  einen  geitügenb  gefdfmeU 
bigen  fölofjteig  ermatten  tjat.  SJian  mifc£)t  bann  30  g frifdje  ©utter 
unter  ben  Seig,  ftidjt  grofje  ®töf$e  mit  2 Söffetu  baüon  ab  unb  fodjt 
fie  fo  tange  in  ©atgmaffer,  bis  fie  fjoct)  tommeit.  ‘©ie  merben  gu  fetten 
©raten  gereicht  unb  fönnen  unbefdjabet  ifjreS  SBotjtgefdjmadS  in 
todjenb  tjeijjem  Söaffer  aufgemärmt  merben. 

50.  ©rofjcr  9Jtcf)tftoff  (für  beit  gemiitjutidjeu  Sifd)).  gür 
4 ißerfonen  regnet  man  V2  kg  gutes  SDZetjt,  2 — 4 (Sier,  V-t  l marine 
SRitcf),  15  g |>efe,  einen  reidjlidjeit  ©tid)  ©utter  ober  ©djntatg,  einen 
gehäuften  ©fjtöffet  oott  .guefer  unb  etmaS  ©atg. 

gn  ber  SOiitte  beS  2M;IS  mirb  eine  ©ertiefuitg  gemalt,  guerft  bie 
marme  2D7itd;  unb  bann  baS  übrige  fjineingerüljrt  unb  bieS  gufamnten 
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mit  ben  §änben  ftarf  »erarbeitet,  tüchtig  gefd)Iagett  unb  bemitädift  au 
einen  marnten  zugfreien  Drt  gum  Slufgefjen  tjingeftettt.  3tarf)bem  ber 
Seig  gut  aufgegangen,  arbeitet  man  itjn  nodjmatS  teicpt  burct),  binbet 
tt;n  in  ein  mit  23utter  auSgeftridfeneS  unb  mit  SO^efjI  beftäubteS  ®loBs 
tud),  ittbem  man  dtaum  gum  Slufgeljen  täBt,  legt  ben  ®'toB  gum  2ütf= 
gelten  nocf)  eine  SBeite  in  ein  nidjt  gu  meiteS  ©efdjirr  unb  fod)t  ipu 
bann  mit  fodjenbem  Söaffer  unb  ©atg  2 ©tunbeit. 

33raune  Sutter  unb  Dbft  ober  eine  '’Dütdffauce  bagu. 

51.  Stbgebrannte  Klüfte  mit  SBadobft.  S^acf)  einer  etioaS 
fättigenben  ©uppe  für  3 — 4 ißerfonen. 

4/io  l 3ftild)(  eine  SßatnuB  bicf  23utter,  125  g 9ttef)t,  125  g att* 
badene  ©emmet,  70  g bider  ©ped,  4 ©ier  unb  etioaS  ©atg. 

Sie  SJtitct)  toirb  mit  bem  SJtetjt  tiermengt  unb  nebft  ber  Söutter 
über  bem  geuer  gerüfjrt,  bis  baS  ÜDM)l  gar  ift  unb  fidj  gehörig  tiom 
Sopfe  löft,  rnorauf  man  ben  Seig  in  einer  ©dfate  ettoaS  abtüpten  läßt. 
UnterbeS  tuirb  bie  Btinbe  beS  SBeiBbroteS  in  f teilte  SBiirfet  gefdjnitten, 
baS  ^moenbige  gerieben,  ber  in  feine  Sßiirfet  gefdjnittene  ©ped  taug* 
fam  auSgebraten,  unb  nadjbem  bie  ©djretien  fjerauSgeitommen  finb, 
bie  SSeiBbrotrinbe  bariit  taugfant  tjart  unb  biudetgctb  gebraten,  tuobei 
fie  oft  burdfgerüprt  toerben  mu§.  Sann  riiprt  mau  attgemad)  bie  @i* 
botter  gu  bem  abgebrannten  SJtetjt,  foloie  aud)  abtuedffetnb  bie  übrigen 
Seite  unb  rnifdjt  gittert  baS  gu  ©djaunt  gefdjlagene  (SitueiB  burd).  ÜDtau 
ftidft  ®töBe,  V 2 ©fdöffet  groB,  bation  ab,  fodjt  fie  5 äJiinuten  in  ge* 
fatgenem  SSaffer  unb  rictjtet  fie  auf  einer  fjeifjen  ©cpüffet  an.  @3  toirb 
beliebige^  getodfteS  Dbft,  beffen  reid)tid)e  93rixl;e  mit  toenig  Kartoffel* 
metjt  ober  ©tärfe  ettoaS  fämig  gemadjt  ift,  bagu  angeridjtet. 

52.  SDtaiSftöfje.  üütait  fodje  einen  SJtaiSbrei  nad)  L.  -Jtr.  34, 
taffe  iptt  fatt  rnerben,  rüfjre  ein  paar  ©ier  unb  ettoaS  äRefjt  pingu, 
ftecpe  fötöBe  bation  ab  unb  bade  fie  in  SSutter  ober  gutem  gett.  StbenbS 
gu  einer  Saffe  Spee  paffenb. 

53.  Seberflöfje.  einer  ®atbsteber  oon  mittlerer  ©röBe,  iDeldfe 
man  abgetjäutet,  geftopft  unb  burd)  ein  ©ieb  gerieben  pat,  rütjrt  man 
1 @i  bid  feingepadten  ©ped,  4 gange  Oier,  bie  mit  Vs  Saffe  tattern 
SBaffer,  ©alg,  ütRuStatnuB  unb  ettuaS  Pfeffer  gerttopft  finb,  100  g 
getuürfetteS,  in  93utter  unb  Sftierenfett  geröfteteS  Söeifjbrot,  aucp  nad) 
Seliebett  feingefjadte  Bünebetn  unb  fo  tiiet  StRept,  atS  gurn  Bufamnten* 
patten  ber  ®töBe  (man  probiere  tiorper  einen  Keinen  ®toB)  nötig  ift. 
Sann  gibt  man  mit  einem  btedfernen  güttlöffet  bie  SRaffe  in  focpenbeS 
gefolgertes  SBaffer,  bocp  muB  man  ben  Söffet  jcbeSmat  barin  naB= 
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machen,  bamit  bie  ^anbbtcfen  Kläffe  fiel)  leicht  ablöfen.  9Jtan  läfjt  fie 
ftarf  10  ÜMnuten  mäfjig  fodjett  unb  richtet  fie  auf  einer  fjeifjgemadjten 
©Ruffel  mit  geriebenem,  in  S3utter  unb  -Jiierenfett  geröftetem  ©hmarj= 
ober  SBeiffbrot  an.  .gur  ©auce  focE)t  man  33utter,  etmaS  SBaffer  unb 
©atg  unb  macht  eS  mit  einem  Xfjeelöffel  OoII  Kartoffelmehl  fämig. 

5)iefe  Kläffe  merben  fomolft  allein,  als  auch  gum  ©auerfraut  ge= 
geffen. 

54.  ©übbeutfdje  Seberflöffe.  2ttan  braucht  V2  kg  Kalbsleber, 
nadf  üorhergehenber  Angabe  borgerichtet,  180  g SBeiffbrot,  1 §anb* 
bolt  feines  9Kehl,  6 ©ier,  2 in  SSutter  gebämpfte  gmiebetn  unb  fßeter* 
filie,  ajtajoran,  afluSfatnuff,  Pfeffer  unb  ©alg.  ®aS  in  feine  Schnitten 
gerteilte  SBeiffbrot  mirb  mit  Vs  l fodjenber  ÜDtilch  auSgequetlt,  bann 
merben  bie  gerflopften  ©ier  nebft  ben  ©emürgen  burchgemengt,  bie  ge= 
Elopfte  Seber  unb  barauf  baS  $D?et)t  gehörig  burdhgearbeitet  unb  meiter 
nach  üorhergehenber  SSorfchrift  Oerfahren. 

55.  Sirolcr  Knobel  (Driginatregept  aus  ©olftein),  im  SBinter 
gu  ©auerfraut  trefflich-  150  g feingehacfier  ©pecf  mirb  in  einer  Kaffe* 
rode  heiff  gerührt  unb  in  ihm  bann  100  g feinmürfelig  gefcfjnittene 
©emmet  geröftet.  ÜDtan  hautet  300  g geräucherte  SMtmurft,  fjacft  fie 
fein  unb  mengt  fie  nebft  einer  getjacften  gmiebet  unter  bie  ©pecf=  unb 
©emmetmaffe.  2luS  -Dteht,  1 — 2 @iern,  ©alg  unb  etmaS  SBaffer 
mengt  man  einen  meidfen  Xeig  an,  ber  mit  ber  @petf=2öurft=9ftifd)nng  gut 
üerrührt  mirb.  ®er  £eig  muff  je|t  eine  Sefdjaffenheit  haben,  baff  man 
runbe  Knobel  aus  ihm  formen  fann,  bie  man  in  ©algmaffer  12  2Jti= 
nuten  lang  focht. 

56.  Krautflöffe  (gu  ©ntenbraten).  2Jtan  focht  einen  fleinen  Kopf 
SBeijffotjl  in  ©algmaffer  gar,  brücft  ihn  feft  auS,  miegt  ihn  fein  unb 
rührt  ihn  mit  einer  halben  geriebenen  Schalotte,  etmaS  gleifcfjeftraft 
unb  1 @i  bicf  Sutter,  einer  fßrife  Pfeffer  etma  10  ÜDtinuten  über 
gelinbem  $euer.  £>ie  Kohlmaffe  muh  bann  ausfühlen,  mirb  mit 
3 Gsigelb,  4 Söffet  bicfer  faurer  ©ahne,  etmaS  SühtSfatituff,  4 Söffel 
geriebener  ©emmel  unb  4 Söffel  9Jtel)l  bermifht,  baff  man  einen  Kloff= 
teig  bon  richtiger  Sefdfaffenheit  erhält  unb  biefer  gnle^t  mit  bem  fteifen 
(£imeifffd)nee  bermifht.  SJtan  formt  mit  2 uaffgemahten  Söffeln  groffe 
Kläffe  bon  ber  SCRaffe  unb  focht  fie  etma  10  Minuten  in  ©algmaffer. 

Übrig  gebliebene  Klö^e  fönnen  mie  bie  Kartoffelflöhe  berfhnitten 
unb  gebraten  merben. 

57.  ©rfjinfeuflöhe  gu  ©auerfraut  unb  Kol)l.  2Kan  benufjt 
ben  lebten  9teft  eines  ©djinfenS  unb  focht  ihn,  nahbem  man  ihn  einige 
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©tunben  in  9Mcp  gelegt,  fepon  einen  Sag  bor  bent  ©ebrauep.  2lnt 
folgenben  Sage  tueidjt  man  auf  200  g @d)infen  8 Süiilcpbröte,  bic  in 
SBiirfel  gejdjuitten  mürben,  in  gleifcpbritpe  (auS  $leifd)eptraft  perju= 
ftetlen),  fcfjneibet  ben  ©hinten  mtb  palb  fo  biel  ©ped  in  Söürfel,  brät 
ben  ©ped  mit  einigen  verteilten  gmiebeln  gelblicp,  bermifdd  ©ped=, 
gmiebeO  unb  ©cpiitfenmürfel  mit  bent  auSgebritdten  SSei^brot,  mehreren 
©iern,  ©atj,  gemiegter  ißeterfilie  unb  4 bis  5 Süffeln  SD^e^t  unb  läpt 
ben  Seig  eine  ©tnube  ftepen,  bebor  man  auS  ipm  grope  ®löpe  formt, 
bie  man  in  üDfcpl  menbet  unb  in  ©aljmaffer  gar  foept. 


III.  ^üüfel  (Farcen). 

58.  $arce  bott  2öilb=  ober  ©djmciucflciffp  51t  f^nfteten.  Sier 
Seile  Sßilb  otjue  £)aut  unb  ©epneit  (man  benupt  00m  SSilbe  baS  gleifcp 
ber  Sorberblätter)  ober  fed)S  Seile  mageres  ©djmeinefleifd)  tuirb  mit 
einem  Seile  frifepen  ©pedS  reept  fein  gepadt,  bann  gibt  man  pinju: 
©itronenfcpale,  ©cpalotten  in  Satter  gebämpft,  menig  Sragoit  unb 
kapern,  alles  fein  gepadt,  etmaS  in  faltem  SBaffer  eingemeidjteS  unb 
auSgebrüdteS  SSeipbrot,  ©atj,  einige  ©ibotter  unb  baS  31t  ©epaunt 
gefcplagene  ©imeip.  2ltIeS  rnirb  gut  uutereiuauber  geriiprt  unb  naep 
Sorfcprift  benupt. 

59.  Scbcrfnrcc.  250  g garteS  ß'albfleifd)  mirb  fleütmürflig 
gefepnitten;  bann  merbeu  einige  ©plüffel  botl  frifdje,  fein  gefepnittene 
©pampignottS  mit  etmaS  ißeterfilie,  11 2 Sorbeerbiatt,  @al§,  ein  menig 
Sfeffer  unb  iöluSfatnup,  fomie  60 — 70  g Sutter  ba^u  gefügt  unb  baS 
gleifd)  bantit  20  SJäuuten  gang  laugfant  gefdpnort.  Sann  jerfepneibet 
man  eS  unb  ftöpt  eS  nebft  10  bi»  12  ©eflügelleberu,  meldje  man  in 
Souilion  ober  ©aljmaffer  fteif  merben  liep,  im  Dörfer  fein. 

©tatt  ©pampignonS  fönnen  aud)  in  Sutter  gefdpbipte  Srüffeln 
gebrauept  merben,  ober  aud;  ÜDioufferonS.  ©benfo  fann  man  ftatt 
©eflügelleberu  eine  ©äitfeleber  ober  Kalbsleber  uepnten,  auep  noep  ge= 
miegte  ©arbetlen  ttaep  ©efdjtnad  pinjufügen.  SJiit  ber  ©äitfeleber  ift 
bie  garce  51t  ©änfeleberpafteten  ober  aud)  jur  güllung  boit  ©ättfen 
paffenb;  fonft  benupt  man  fie  51t  aßen  anbertt  2lrten  üoit  hafteten. 

GO.  $arce  bott  fJiinbflcifrf).  250  g mageres  9iinbfteifcp  unb  70  g 
©ped  ober  Kierenfett  merbeu  reept  fein  gepadt,  ©alj,  ©itronenfdjale, 
etrnaS  SJtuSfatblüte,  ein  ©tiidepen  gefcpmolvene  gelbbraun  gemorbeite 
Sulter,  70  g in  faltem  SBaffer  eingemeid;teS  unb  auSgebrüdteS  SKeip= 
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brot  unb  jmei  ©ier,  bag  Sßeifse  ju  ©djaum  gefdjfagen,  fjinjugegeben. 
®ieg  adcg  mirb  gut  untereiuauber  gerüfjrt  unb  alg  garce  benutzt. 

61.  garce  oou  ^atbftcifd)  51t  ©ufjfjcu*  unb  9iagoutfIüfjd)en. 
250  g ®albfleifd)  mirb  mit  30  g Sdiarf*  ober  üftierenfett  fein  gefjadt, 
70  g jerrüfjrte  Söutter,  ©af§,  70  g abgefdjäfteg,  in  foltern  Söaffer  ein* 
gemeintes  unb  ftarf  auggebrüdteg  SBeifjbrot  nebft  2 ©iern,  bag  Sßeifje 
511  ©cfjaum  gefcfjlagen,  fjinsugegeben  unb  aüeg  mofjl  untereinanber 
gerührt. 

62.  ©cffngcffarce.  ÜJJlan  nimmt  bag  Söruftfleifcfj  oon  beliebigem 
Geflügel,  föft  eg  aug  ber  tpaut,  ftöjjt  eg  fein  unb  ftreicfjt  eg  burcfj  ein 
©ieb.  SJtan  rüfjrt  gu  V 2 kg  geftofjenem  gleifd)  150  g Sutter  §u  ©djaum, 
fügt  4 ©ibotter,  ©alj,  SDZugfatnufj,  40  g gemiegte  ©arbeiten  unb  100  g 
eingemeicfjteg,  auf  bern  geuer  in  Söutter  ju  einem  93rei  abgerüfjrteg 
SBeifjbrot  fjinju  unb  Oerrüfjrt  aüeg  redjt  gleichmäßig  mit  bem  burcf)* 
geftricfjenen  gfeifcfj. 

©tatt  ber  ©afjnenbutter  fann  man  aucf)  ®rebgbutter  nefjtnen;  aucfj 
bag  burchgeftrid^ene  gleifcß  nur  mit  einem  ©imeifj  unb  1U  l füfjer 
©afjne  öerrüfjren  unb  ade  anbern  .Sutfjaten  fehlen  laffen,  um  biefe 
SDiaffe  bann  mit  SSorfiebe  ju  ißafteten  gu  benufjen. 

63.  $arce  Oou  ^fufjftfcfj.  V2  kg  oon  £>aut  unb  ©raten  befreiteg 
roljeg  Sifdjffeifdj  (am  beften  finbtpedjt,  ©aubart  ober  Karpfen),  125  g 
frifcfjer  ©ped,  ein  garteg  Dtüfjrei  oon  2 ©iern,  eine  Heine  in  Söutter 
gebratene  gmiebef,  eine  ©arbede,  etmag  fein  gefjadte  tßeterfilie,  ©afj, 
geflogener  meiner  Pfeffer  unb  ÜDZugfatblüte.  dtacfjbem  bieg  adeg  gang 
fein  gefjadt  ift,  merbeit  70  g alteg  abgefdjäfteg  unb  in  faltein  SBaffer 
eingemeidjteg  SSeißbrot  ftarf  auggebriidt,  mit  70  g frifcfjer  83utter  auf 
bem  geuer  gu  einem  Xeig  abgeriil)rt,  banacf)  mit  ber  garce  oon  1 big  2 
rohen  ©iern  gut  üermengt. 

64.  $arce  Oon  ©entmcl  5 um  $iidcu  oou  jrnöff  Sunbctt  ober 
einer  ^albgbruft.  dftan  rührt  70  g Sutter  meidj,  gibt  3 ©ibotter, 
SJtugfatbfüte  ober  ©itronenfcfjafe,  ©afg,  250  g gertebeneg  SBeifjbrot, 
1U  l SJüfdj  ober  Stafjrn  unb  bag  gu  ©djaum  gefcfjfageite  ©imeifj  fjinju. 
©in  ^Drittel  biefer  Portion,  mit  etmag  feingefjadter  ißeterfifie  oermifdjt, 
reicht  hin,  4 Sauben  3U  füden.  Sfucfj  fann  man  £>erg  unb  Seber,  fein 
gefjadt,  bagu  nefjmen,  braucht  bann  aber  etmag  mefjr  Siafjnt  ober  2JJilch- 

65.  jßtf'anteS  ©cmntcffndfcf  für  StolOSbruft.  ©efjr  mofjf* 
fcfjntcdenb  ift  enblidjbag  fofgenbermafjen  bereitete  ©emmelfüdfel.  2)agu 
meicfjt  mau  einige  abgefefjäfte  93rötdjen  in  SBaffer,  briidt  fie  aug  unb 
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bämpft  fie  in  60  g Satter  mit  einer  getjadten  gmiebet  unb  einem  Söffet 
getjadter  ißeterfitie,  ©afj  nnö  SJhtSfatnufj  über  bem  geuer,  bis  fiel) 
baS  Srot  öom  iopf  löft.  SJtan  bermifd)t  nad)  bem  2lbfiit)teu  bie  Srot= 
maffe  mit  einigen  Kiern,  gibt  einige  Söffet  geriebene  ©entmet,  menn 
baS  gütlfel  ju  meid)  fein  füllte,  baju  nnb  füllt  bomit  bie  ®atbsbruft. 

66.  garcc  wit  fRofiiten.  ütftan  riitjrt  70  g Sutter  meid),  nimmt 
brei  Sibotter,  ein  ftein  menig  ÜOtuSfatnufj  ober  abgeriebeue  Kitrone, 
©atj  nnb  250  g abgeriebeneS,  atteS  SSeifjbrot,  guf  jebeS  Ki  ein 
töffet  oott  fanreit  ober  füfjen  9taf)m,  125  g fteiire  Dfofineit,  50  g ge= 
ftofjenen  guder  mit  gimt  üermifd)t  bajit  nnb  füllt  bieS  in  einen  ißuter. 
SDiefetbe  garce  reicht  ungefafjr  für  8 Süitben  ober  6 $ät)ud)en. 

67.  garce  boit  9Jinnbctn.  80  g meid)  gerüfjrte  Sutter,  3 Si= 
botter,  ÜJiuSfatbtüte,  eine  Obertaffe  Oott  ÜUtanbeln  mit  etmaS  SBaffer 
nad)  A.  Sßr.  54  fein  geftofjen,  2 Obertaffen  üoCt  geriebenes,  menigftenS 
einen  £ag  altes  SBeifsbrot  nnb  etmaS  gute  ©atjne  merben  ftarf  gerührt, 
bann  mirb  ber  ©cfjaum  bon  5)oei  Siern  teid)t  burdjgemifcfjt.  SDiefe 
Strenge  genügt  gur  giitluug  beS  ®ropfeS  eines  fßuterS  ober  für  eine 
Knte  ober  §mei  Stauben. 

68.  ©arbctfcu=(£rcntc  iit  s4>nftctri)cu  ju  füllen  ober  auf  ge= 
röftcteS  Srot  51t  ftreidjcit.  3Jiau  täfjt  frifd)e  Sutter  mit  etmaS  sJM)t 
frauS  merben,  tljut  fiifje  ©atjne,  fein  geljadte  gmiebetn,  ßitrouenfaft 
baäu,  täfjt  eS  burdjfodjeu  nnb  ritfjrt  bann  ganj  fein  gefjadte  ©arbeiten 
unb  Sibotter  Ijin^n,  mit  metd)en  bie  Kreme  nod^  eiumat  aufgefod)t  mirb. 

69.  ©cfitüte  StrebSunjcn.  Sor  bem  ®od)en  merben  bie  ®rebfe 
mit  einem  fteinen  SKutenbefeu  in  SBaffer  gepeitfctjt,  bis  teueres  ftar 
bleibt  unb  bann  in  braufenb  fodjenbem  StBaffer  mit  Kffig  unb  @atj  gar 
gefodjt.  darauf  brid)t  mau  bie  ©djmänje  aus,  reinigt  bie  ©djaten  unb 
füllt  fie  mit  ber  garce  9lr.  60  ober  64,  ober  aud)  motjt  mit  einer 
©djmamrnftofmtaffe  (fiet)e  ütr.  9 u.  10),  metdjer  man  etmaS  junge,  fein 
getjadteißeterfitie  beifügen  fann.  ®ie  gefüllten  ®rebSfd)ateu  ober  =nafeu 
merben  entmeber  1U  ©tunbe  im  grifaffee  gefod)t  ober  gebraten,  unb 
mit  ben  ®rebSfd)mäu5en  erft  beim  2Iurid)ten  tjiueingegeben. 

ßlöfje  unb  garceit  fommen  als  ^ranfenfficifcu  faum  in  Setradjt. 
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— Kgjfe- 

R.  5 a n c e tt. 


I.  tOarme  unb  falte  Saucen  311  ^tfcfy,  $eifd?,  <Semiife 

1111b  Kartoffeln. 

A.  p a r m e Saucen. 

1.  $1«  ßflgcmciueit. 

®ie  ©aucen  finb  bet  einem  (äffen  nicht  at§  Siebenfache  31t  betrachten, 
fie  öerbienen  bielntehr  eine  gans  befonbere  Seadftung.  Sin  gute» 
(Bericht  mirb  burch  eine  fdjledjte  ©auce  Ijeruntergefe^t,  bnrcf)  eine  gute 
nod;  gehoben. 

3n  beit  SSorfcfjriften  überall  ba§  genaue  S3erf)ältni§  5U  beftimmeit, 
mürbe  nicht  möglich  fein;  e§  rau§  ba§  Slngennta^  unb  ber  eigene  ©e= 
fcfjinacf  31t  State  gesogen  merbett;  I;ier  int  allgemeinen  einige  Söiitfe: 

ecfmntjen  unb  Sraunmaci?en  öes  Mehls.  S)a§  SDMjI  31t  ben  heßen 
®raftfaucen  mirb  fo  lange  in  ber  öorher  ^ei^gemad;ten  SSutter  unter 
ftetem  Stühren  getobt,  bi§  e§  fich  fräuft  unb  hebt  unb  gelblich  erfcheiut ; 
3U  ben  braunen  ©aucett  toirb'eä  mit  ber  93ittter  gerührt,  bi»  e»  eine 
fdföne  braune  garbc  erhalten  hat  (fiehe  A.  Sir.  4);  Souißon  ober 
SBaffer  rühre  man  fochettb  hinsu  uttb  laffe  ba§  9Jteht  möglidjft  lange 
Jochen,  bannt  bie  ©auce  flarer  mirb  unb  ber  SDtehlgefchmacf  nicht  t>or= 
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t;erryd)t.  gallertartige  23ouitton  eignet  ficf)  fe^r  511  allen  Saucen.  Sine 
jebe  Sauce  ntufj  mel)r  ober  toeniger  gerunbet,  barf  iticl)t  int  geringsten 
Hümprig,  noch  weniger  einem  9M)lbrei  äfjnlid)  fein,  unb  ttac£)  ihrer 
2lrt  Weber  31t  wenig  uod)  31t  nie!  Säure  unb  Sal3  haben. 

Sennirj  unb  englifc^e  Soja.  2lud)  mufj  ber  Sauce  ein  angenehmer 
©efdjtnad  001t  Sal3,  ®ewür3  ober  Kräutern  gegeben  werben,  inbeS 
barf  fein  ©ewür3  ober  S'raut  ittt  ©efdjmad  3U  fepr  heroortreteit.  2luS 
biefem  ©runbe  barf  auch  bie  englifcfje  Soja,  welche  basu  bient,  braune 
Saucen  mtb  9iagoutS  pifanter  unb  gewiir3reidjer  31t  madjen,  nur 
tfjeeloffelweife  angeWanbt  Werben;  etwas  311  oiel  oerbirbt  bie  gatt3e 
Sauce,  welche  bet  richtigem  23erl)ältniS  feljr  an  2Bol)lgefd)macf  gewinnt. 
SSetttt  31t  hellen  Saucen  ÜDluSfatnelfen  angeWanbt  werben,  fo  entferne 
man  üorljer  bie  barin  befinblidjeit  ®öpfdjen,  ba  foldje  eine  bunfle 
gärbung  bewirten,  helfen  biirfen  überhaupt  nur  fetjr  fparfam  attge- 
Wanbt  werben. 

cSlcitcpcptratt.  ®ie  befte  SBürse  einer  Sauce  ift  ®raft;  unb  ba, 
wo  fie  fehlt,  nacf)3uhetfen,  ober  rafd)  eine  gute  ®raftfauce  31t  bereiten, 
ift  SiebigS  gleifd)  erraff  ein  uufdjäjjbareS  Mittel.  $aS  igleifchejtraft 
madjt  bie  foftfpieligett  unb  seitraubenben  ©ottliS  überfliifftg ; es  bebarf 
bei  einer  fertigen  Sauce  nur  ber  ®urd)mifcf)ung  einer  großen  ober 
Heineren  SJlefferfpige  biefe»  ©ptrafteS,  um  beit  gwed  aufS  befte  31t 
erfüllen. 

Hbrüpren  mit  Sutter,  tSiöottern  nnö  Saröellen.  Saucen,  311  Wetdjen 
Sutter  gebraucht  wirb,  Werben  babitrd)  runber  unb  milber,  baß  sule^t 
rohe  93utter  teilweife  burd)  bie  fertige  Sauce  gerührt  wirb.  Soll  biefe 
mit  Sibottern  abgerührt  Werben,  fo  gefchehe  bieö  gleicEjfatlö  erft  beim 
Sfnrichten,  ba  bie  Sauce,  auf  bem  gener  mit  ©ibottent  itt  Sßerbittbung 
gebracht,  gerinnen  würbe.  Um  bieS  gänslich  3u  üermeiben,  rühre  man 
3U  1 Sibotter  eine  flehte  SCRefferfpi^e  Stießt  unb  1 ©ßtöffel  Doll  falteS 
SSaffer,  gebe  unter  ftetem  führen  nach  unb  nach  etwas  Sauce  basit 
unb  gieße  bieS  alsbaitn  3U  ber  fochenbeit  Sauce,  inbent  man  fie  gut 
burd)rüt)rt.  ®a  Sorbetten  öietfad)  in  ber  ®üdje  gebraudjt  unb  burd) 
eine  ransige  Sorbette  feine  Speifen  mtb  Saucen  oerborben  Werben, 
fo  wirb  hier  barauf  aufmerffam  gemadjt,  baß  man  niemals  Sorbetten 
non  gelber  3arbe,  welche  trodeit  gelegen  haben  unb  ftetS  tion  thranigem 
©efchtnad  fittb,  benu^en  barf.  Stußerbem  müffen  fie  gewafdjen  werben, 
bis  baS  SBaffer  Har  bleibt,  unb  bürfen  nadj  bem  ©ntgräten,  nod)- 
maligem  SBajcheit  unb  geinljaden  nicht  mit  ber  Sauce  gefocßt  werben, 
um  eine  feine  pifante  2ßür3e  3U  fein. 
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2.  ©utc  (©onliS).  $ur  Bereitung  nimmt  man  etma 

125  g rotjeg,  bert>e§  ®atbfleifd;,  ein  Reine»  ©tiid  rol;en  ©dfinfen, 
einige  ©dfatotten  ober  1 $miebet,  1 ©etteriefnoKe,  1 ißeterfitienmurjel, 
1 ÜDtotjrrübe,  1 Sorbccrbtatt,  -JMfenpfcffer  unb  Sßfefferförner.  gteifcf) 
nnb  ©dfinfeu  mirb  in  SBürfet  gefdjnitten,  ba§  ©ennirj  gröbtid;  geftojjen, 
unb  bie§  atle§  mit  125  g 93utter  auf§  geuer  gefegt  unb  äumeiten  um» 
gerührt,  mobei  e§  eine  furje  3eit  UJeifs  bleibt  unb  bann  braun  mirb. 
3u  einer  meinen  ®raftbrüt)e  gibt  man  ba3  9M;t  hinein,  menn  ba§ 
©enannte  gelb  gemorben,  täfjt  e§  ebenfalls  gelb  merben  unb  giefd  bann 
foglcid;  fod;enbe  Souilion  tjinju.  3u  einer  braunen  ©outiS  aber  täfjt 
mau  ba§  Angegebene  braun  merben,  gibt  bann  erft  ba§  SD^ebjt  t)in§u 
unb  riifjrt  c»  fortmätjrenb,  bi»  eS  gleichfalls  braun  gemorben,  fügt 
Souilion  ober  Sratenfa|,  ©IjampignonS,  grüne  Kräuter,  at»  ®ragon, 
Safilifunt  u.  f.  m.  Ijin^n,  läfjt  foldjeS  minbeftenS  eine  ©tunbe  fodjen 
unb  reibt  eS  burd)  ein  ©ieb.  3)ie  Kraftbrühe  muf  ganj  bid  fein,  meit 
fie  beim  ©ebraud;  berbünnt  mirb.  ©ie  f)ätt  fid;  im  Söinter  menigftenS 
2 — 3 SBodjen,  menn  man  fie  an  einem  luftigen  Orte,  offen  ftefjenb, 
aufbematjrt  unb  injmifdjen  einmal  mieber  burdjfodjen  läfjt. 

3.  Srauite  Kraftfaucc.  SUtan  madjt  mit  Söutter  eine  gefjadte 
3miebel  nebft  9ttet)l  braun,  mogu  bie  Sutter  öortjer  gebräunt  fein  muf, 
gibt  tjinju : 1 gelbe  Söurjet,  V 2 ißeterfilieumurgel,  ®ragon,  ^ßfeffer= 
törner,  1 Sorbeerblatt;  l;at  foldjeS  eine  SSeite  gefdjmort,  fo  gebe  man 
focf)enbeS  SBaffer  hinein  unb  taffe  bieS  alles  eine  ©tunbe  !od)en,  reibe 
eS  burd)  ein  ©ieb,  bringe  e»  mieber  jum  Kodden,  riitjre  fo  tuet  f$leifcf)= 
ejtraft  unb  ©al^  burd),  als  §u  einer  fräftigen  ©auce  nötig  ift,  unb  gebe 
il;r  einen  ©efcf)inad  non  ©itronenfaft.  $m  übrigen  fönneu  kapern, 
feingefjadte  ©arbeiten  ober  and)  ©f)ampignon§  tjinjugegeben  merben. 
Se^tere  müffen  gehörig  meid)  fodjen. 

4.  SBeifjc  Kraftfancc.  :gft  tote  bie  oortjergetjenbe,  jebod;  mit 
meifjgebranntent  ÜDZefji  ju  bereiten. 

5.  Sriiffclfnncc.  $u  ber  ©auce  9tr.  3 merben  gut  gereinigte 
Trüffeln,  metdje  in  feine  ©djeiben  gefdjnitten  ober  getjadt  finb,  meid) 
gefodjt.  ©benfo  fönnen  mit  9tr.  3 ober  4 ©fjampignonf  au  cen 
bereitet  merben. 

6.  sJUiord)ctfnncc.  ®ie  9Jiord;eln  merben  in  taumarmern  Söaffer 
fef)r  rein  gemafdjeu,  bann  abgebrüht  unb  mit  einer  ganscit  3miebet, 
einem  ©tiid  rotjen  ©dfiitfeit  unb  etma»  ©atj  in  einem  ©tiid  guter 
33utter  meid;  gebämpft.  Unterbe»  bereite  mau  eine  braune  ©auce  nad; 
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“Dir.  3,  gebe  bie  SUiorcpetn  pinju,  entferne  ba§  fjett  nnb  taffe  bic  ge= 
bunbene  Sauce  mit  einem  ©ta§  gutem  meinen  SBein  nnb  bem  Saft 
einer  ©itrone  gut  burcpfocpeit. 

7.  $ontatCH=Sauce.  ©)ie  frifdfen  Xomaten  merben  öon  Stiel 
unb  33tättern  befreit,  gut  gemäßen,  getrocfnet,  in  ber  SCRitte  burcp= 
gefcfjnitten  unb  in  SBaffer  mit  etma§  Saig,  einer  gmiebel  nnb  einem 
in  SBürfet  gefcpnittenen  Stiicf  Sdjinfen  meidjgefocpt.  ®amt  ftreicpt 
man  bie  Tomaten  burcp  ein  Sieb,  berfocpt  in  93utter  hellbraun  ge^ 
fcptoiptea  Sftept  mit  fräftiger  SBouitton  nnb  beit  Siebe3äpfetn  jui  Sauce, 
reibt  fie  nocpntatS  burcp  ein  feinet  Sieb  unb  miirjt  fie  mit  Satj  unb 
menig  ©apennepfeffer. 

8.  Drtcau3  = Sauce  jit  allen  feinen  gteifcpfpeifen  unb  hafteten. 
SJian  focpt  4 Xriiffetn  in  SJiabeira,  biinftet  10  ©pampignon§  in  Butter 
unb  ©itronenfaft  meid),  fcfjneibet  fie  ucbft  bem  SSeipett  jmeier  part- 
gefocpter  ©ier,  einem  Stücfcpen  Dcpfeitäunge,  ätuei  ©ffiggurfen  unb 
ätuei  gefodjten  gelben  fRübett  in  fteinfte  SBiirfet  unb  fd)mingt  bie§  atle§ 
einige  ÜDiinuten  über  bem  geuer  in  gteifcpbrüpe.  ®gnn  bereitet  man 
eine  braune  ®raftfauce  97r.  2 ober  3,  berfocpt  fie  mit  bem  gonb  per 
Sriiffetn  unb  ©pantpignon§,  fügt  alle  gutpaten  pinju  unb  ftettt  bie 
Sauce  in  ein  SBafferbab,  bamit  atle  gutpaten  bnrd)  unb  burd)  peifj 
merben,  opne  §u  fodfen.  ®iefe  Sauce  ift  eine  ber  feinften  ber  feinen 
®ücpe  unb  oon  borjügtidjent  ©efdjntad. 

9.  Sauce  Diobcrt.  2 feingefd)uittene,8miebetn  brät  man  in  Sutter 
braun,  focpt  mit  ©outi§  (iftr.  2)  ober  brauner  ®raftfauce  (9fr.  3)  unb 
V 2 1 SBeifjmein  ben  nötigen  Sebarf  au  Sauce  unb  rüprt  bor  bem  2ltt= 
rid)ten  2 ©fjtöffet  feinen  franjöfifcpeu  Senf  pinein.  Sott  bie  9fobert= 
fauce  5U  gifcp  gereidft  merben,  fo  bermifept  man  fie  jule^t  itod)  mit 
einem  Stiicf  frifeper  Sutter. 

10.  Seantcr  Sauce.  1 ©fjtöffet  feingepadte  Scpatottcn  ober 
groiebetn  toept  man  mit  4 ©jjtöffet  ©ffig,  einigen  ißfefferförnern, 
1h  Sorbeerbtatt  unb  etma§  ©)ragon.  igft  ber  ©ffig  §ur  §älfte  eitt= 
gefoept,  fo  giefft  man  ipit  burep  ein  feinet  Sieb,  bann  rüprt  man  4 ©i= 
botter  mit  einer  Keinen  üaffe  ftarfer  Souilion  boit  £iebig§  gteifcp= 
ejtraft  fein,  ftettt  bie§  in  einem  £opf  mit  !od)eubent  SBaffer  (SBafferbab), 
gibt  150  g Sutter  in  Keinen  StiicKpeu  pinein,  rüprt  fortmäprenb  bi§ 
bie  Sauce  gar  unb  bid  gemorben  ift,  unb  gibt  jittept  ben  ©ffig  unb 
naep  Setieben  etma§  feingepadten  ®ragoit  ober  ißeterfitie  pinju. 

93ei  atten  fdjmeren  Saucen  mit  biet  Sutter  unb  ©iern  ift  ein 
©erinnen  teiept  ju  befürd)ten,  fatt§  man  bie  Sauce  ju  lange  rüprt  ober 
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and)  nur  einen  Btugenbtid  fielen  täfjt.  Sotdje  geronnene  Saucen  [teilt 
man  teidjt  mieber  fjer,  menn  matt  [ie  mit  einem  Studien  Eig  ober 
einigen  tropfen  tattern  SBaffer  oerquirtt. 

®ie  ©eartter  Sauce  tarnt  pifanter  gemadjt  unb  befonberö  paffenb 
baburd)  für  Senbe  unb  Stinbfdjnitten  merbett,  menn  man  ber  fertigen 
Sauce  brei  Efftöffet  Somatenbrei  gufügt. 

11.  2tufternfauce.  9Jtan  entfernt  bon  ben  Stuftern  bie  foge= 
nannten  SSärte,  taffe  festere  mit  einigen  Körnern  gröbticf)  geftofjenem 
meinen  Pfeffer  unb  einem  Sorbeerbtatt  itt  fräftiger  Souitton  augfocpen 
unb  gebe  fie  burd)  ein  Sieb.  ®amt  ntadje  man  3Jtefjt  in  reid)tid) 
Butter  fraug  (fiepe  A.  -Kr.  4),  rüfjre  baju  bie  pergeftettte  ®raftbrüpe, 
SDiugfat,  ein  ©tag  Sßein,  Saft  einer  Eitrone  unb  füge  beim  Stnricpten, 
nicpt  früher,  meit  Stufteru,  um  nicfjt  part  §u  merben,  nur  peifj  merben, 
nid)t  focfjen  bürfett,  bie  Stuftern  mit  iprer  fatjigen  gtüffigfeit  pinsu, 
fomie  aucp  bag  nodj  feptenbe  Satj  unb  ritlqre  bie  Sauce  mit  einigen 
Eibottern  ab.  30  Stiid  Stuftern  reicpett  für  6 — 8 ißerfonett. 

12.  2?ed)antdfauce.  ÜBtan  täfjt  8 — 10  jerfdjnitteue  .gmiebettt 
unb  ein  Stiidcpen  feiitmiirfetig  gefcpnittenen  mageren  Scpinfen  mit 
einem  Stiid  23utter  auf  mäßigem  gener  meid)  bämpfen,  gibt  einen 
Söffet  üott  gefcpmipteg  SJtept  unb  1 1 Sütitcp,  beffer  patb  ÜDiitcp  ober 
Sapttc,  t)atb  gute  gteifcpbrüpe  pinsu,  täjjt  bieg  gut  burd)tod)en,  rüt)rt 
eg  burd)  einen  SDurcpfcptag,  gibt  aucp  ein  menig  meinen  Pfeffer  unb 
Satj  baratt  unb  täfjt  bie  Sauce  eben  peifj  merben.  ®ie  gmiebetn 
fann  man  nacp  ©efatten  and)  jur  §ätfte  burd)  ÜDiöpren*  ober  ®oplrabi= 
fcpeiben  erfepett  unb  bie  Sauce  burd)  gutpat  non  einigen  gemiegten 
Epantpignong  fomie  nott  9?apm  ftatt  ber  SJtitdj  fet)r  üerfeiitern. 

13.  2)iplomatcnfauce.  SJtait  fept  ber  norigen  23ecpamet[auce  3tuei 
Söffet  ®reb§butter  unb  einen  Söffet  Sarbettenbutter  31t  unb  erpätt  fo 
eine  bortrefftidje  Sauce  ju  ©eftiiget,  gebämpfter  ®atbgmitcp  unb  feinen 
Sifdjeu. 

14.  (Mbe  ^apentfancc  51t  Satfjg  unb  -£>ed)t.  Vs  ©fjtöffet  2M)t 
merbe  mit  etmag  SBaffer  §errüt;rt,  f)in3itgegeben:  etma  7/io  l S3ouitton, 
3 Eitronenfcpeibett  ol)ne  ®erne,  etmag  feingeftofjeite  SJtugfatbtiite,  alte» 
unter  ftetern  Stiipren  311m  ®odjen  gebrad)t  unb  mit  brei  Eibottern  ab= 
gerüprt.  SDantt  gebe  man  Vs  £affe  kapern  f)in3U,  rüpre,  opne  bie  Sauce 
ferner  fod)ctt  311  taffen,  125  g reinfdpuedeitbe  23utter  nad)  unb  nad) 
hinein,  unb  rid)te  fie  recpt  peifj  über  unb  3U  beut  gifd)  ait- 

15.  ^cd)tfaitcc  mit  fanrcr  Sapttc.  SDian  nimmt  ein  reicf)Iidje§ 
Stüd  93uttcr,  mcubct  eg  itt  9M)t  um,  rüt)rt  pinsu 4 Eibottcr  unb  3 Efj=- 
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löffef  faureit  Stafjrn,  ferner  fo  Diel  Souitlon  mit  etmaS  £>ecf)tmaffer  ber* 
mifdjt,  baff  bie  ©auce  red£)t  fämig  bleibt,  unb  luxirgt  fie  mit  bcnt  ©oft 
einer  halben  ©itrone,  and)  nach  23elieben  mit  etmaS  iöiuSlat.  Unter 
beftänbigem  9?ül)ren  bringe  man  bieS  alles  eben  jum  21uffod)eu. 

16.  ©enfcr  ©attcc  51t  feinen  geformten  $ifd)eit,  SadjS  :c.  Sn 
60  g frifdfer  Sutter  fdjmifjt  man  auf  fd)mad)ent  geuer  eine  grojfe 
gmiebel,  6 ©hampigttonS  ober  Steinpilze  unb  1 äftühre  (gelbe  9Uibe), 
alles  feingefdmitten  unb  gibt  noch  fiiitju:  menig  ißeterfilie  unb  Xf)t)mian, . 
3 helfen,  1 Sorbeerblatt  unb  1 Slcittdjeu  ÜJtuSfatbliite.  Sft  bießmiebel 
meid),  fo  giefjt  man  3U  l 33ouitIon  an,  läjjt  alles  eine  ©tunbe  lochen, 
feil)t  bie  Söriifje  burd)  ein  ©ieb  unb  locht  fie  mit  einer  gelben  $ÖM)1* 
fdjmi|e  bon  1 ©fjlöffel  Söutter  mit  ebenfobiel  feinem  2M)1  bereitet, 
fämig  unb  !lar  nebft  1 ©las  Sßeifjmein,  etmaS  Pfeffer  unb  @al§  unb 
bem  ©oft  einer  ©itroitc. 

®urz  bor  bem  Sluftragen  berbinbet  mau  8 bis  10  feiugel)adte,  gut 
gereinigte  ©arbeiten  mit  ber  ©auce  unb  läfjt  fie  nur  nod)  einmal  auf* 
lodfen. 

17.  Sauce  Recamier,  §u  feinen  Sifdjeu,  befonberS  51t  ©teinbutt. 
lU  l fräftige  gleifd)brüf)e,  ebenfouiel  guten  9il)einmeiu  unb  1 ©laS 
©d)aurnmein  bringt  mau  bis  borS  ^oefjen,  rüljrt  bie  23riil)e  mit  8 ©i* 
bottern  ab,  fo  baff  fie  fämig  unb  glängenb  ift,  rübjrt  fie  orbentlid)  unb 
berntifdft  fie  mit  100  g feinfter  ©al)nenbutter.  Sann  fd)ärft  man  bie 
©auce  mit  ©itronenfaft  unb  ferbiert  fie  fofort,  ba  fie  burd)  nod)  fo  f ur^eS 
@tel)en  bebeutenb  non  ihrem  trefflichen  2öol)lgefd)mad  berliert. 

18.  ÜEkifjc  ©nrbeßeufance.  SJian  lod)t  bie  ©raten  non  ben* 
jenigen  ©arbeiten,  meldje  zu  biefer  ©auce  gebraucht  merben  füllen,  itub 
gibt  hinzu:  etmaS  grobgeftofjenen  meinen  Pfeffer  unb  fMlenpfeffer, 

1 — 2 Sorbeerblätter,  ein  menig  ©itroncnfdiale  unb  fräftige  SSouiCCon, 
melche  non  $leifd)abfatt  gelodft  fein  fann.  ®anit  fdhmifce  man  einige 
gehaefte  Schalotten  ober  gmicbeln  in  Söutter,  laffe  1 — 2 Süffel  3M)1 
barin  gelb  merben,  zerrühre  baS  9M)1  mit  ber  lodjenben  Sriihe  unb 
ftreid)e  fie  burd)  ein  feines  ©ieb.  ®auad)  bringe  man  bie  gut  ge* 
bunbene  ©auce  zum  Wochen,  roitrze  fie  mit  ©arbeitenbutter  ober  einigen 
©arbeiten,  melche  mit  SButter  (fiefje  A.  97r.  15)  fein  gehaeft  merben, 
©itronenfaft,  V2  bis  1 ©las  meinem  SSeiit,  etmaS  feingeftoffener 
9JiuSlatbiäte  unb  rül)re  bie  ©auce  mit  1 bis  2 red)t  frifdhen  ©ibottern 
unb  einem  ©tüddjen  frifd;er  roljer  SButter  ab. 

19.  ^eritigSfaitcc.  ©in  in  SDiild)  gemäfferter  gering  mirb  fein 
gehaeft.  ®ann  fchmifct  man  einige  feingehaefte  Schalotten  oberßmiebeln 
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in  Söuttcr,  täfjt  barin  1 bis  2 Söffet  ÜOMjl  gelb  merben  unb  rüffrt  fo 
Diel  SSaffer  hinju,  baff  eS  eilte  rectjt  fämige  (Sauce  mirb.  Sie  (Sauce 
lä^t  man  mit  bem  gering,  etmaS  fßfeffer,  einem  Sorbeerblatt,  2 bis  3 
Sitronenfd)eiben  ober  menig  ©ffig  focfjen  unb  rührt  fie  mit  etmaS 
gleifd)e£tralt,  1 bis  2 ©ibottern  unb  einem  ©tiicf  rotier  93utter  ab. 

Bu  gifdj  unb  gleifdj. 

20.  Spaitifdje  Sauce  (Espag-nole).  ©ine  hellbraune  ©oulis 
.ober  ßraftbrütje  nach  9?r.  3 läht  man  mit  einem  ©las  ÜDlabeira  lochen, 
nimmt  mäl)renb  beS  Kochend  Schanm  unb  gett  ab  unb  Oermenbet  biefe 
fräftigfte  alter  Saucen,  uachbem  fie  burdf  ein  menig  Sbeifc^e^traft  bie 
SBoHenbung  erhalten  hat. 

21.  DliOcnfaucc.  .3ttan  fchäle  bie  Dliöen  born  Stein  mit  einem 
feinen  SJleffer  fo  ab,  bah  fie  fid)  lieber  runb  jufammenrotten.  Sann 
nehme  man  in  93utter  braungemachtes  9M)t,  Sratenfauce  ober  gteifdj* 
e;rtralt=i8oui(Ion,  ©itronenfehate  unb  Saft,  ÜÜZuSlatblüte,  abgefchälte 
lleingefchnittene  ©urlen,  gangen  Pfeffer  unb  einige  Schalotten,  üftacfc 
bem  bieS  alles  gut  gelocht  unb  burd)  ein  Sieb  gerührt,  merben  bie 
Dliben  nebft  Kapern  barin  ein  menig  gelocht. 

22.  Sauce  gu  Kotcletteit,  einfach  unb  rafdj  herguftellen.  9ftan 
nimmt  2 Söffel  ftarfe  ?5leifcb)6rüf)e,  ebenfoöiel  lichtbraune  93utter, 
1 Sheetöffel  gemiegte  ißeterfilie  unb  menig  ©itronenfaft.  $D?an  locht 
alles  jufammen  auf  unb  gibt  bann  bie  Sauce  fofort  über  bie  Koteletten. 

23.  Saure  fRahmfauce  31t  ^ifch  ober  23lnmcufof)I.  90  g 
33utter,  1 Söffet  SM;!  unb  4 ©igetb  rührt  man  mit  menig  SSaffer 
glatt,  bann  tf)ut  man  1/s  l biefe  faure  Sahne,  ebenfooiel  gleifdjbrühe, 
meitn  bie  Sauce  für  gifd)  beftimmt  ift,  fonft  SBIumenlohlmaffer  bagu, 
miirjt  mit  Saig,  äftuSlatnufc  unb  nach  belieben  etmaS  ©itronenfaft 
unb  rührt  bie  Sauce  im  SEBafferbabe  bief. 

24.  Sauce  Oott  frifdjen  ©urfcit.  9ftatt  fchätt  frifche  ©urlen, 
teilt  fie  in  gmei  Hälften,  nimmt  baS  Kerngehäufe  mit  einem  filberiten 
©felöffet  heraus  unb  fchneibet  bie  ©ltrleit  in  SBiirfet.  Sie  merben  in 
gleifchbrütje  mit  ©ffig,  Schalotten,  in  Butter  gelb  gebratenem  9JZet)l, 
Saig  unb  einem  Sorbeerblatt  meid)  gefod)t  unb  ju  Kalb*  unb  Rammet* 
fleifch  gegeben.  $atts  man  Heine  Bmiebelit,  meld)e  mit  Sragoit  unb 
Sill  eingemacht  finb,  borrätig  hat,  fo  gebe  man  einen  Seil  berfelbeit 
mit  .ßmiebeleffig  Jjingu  unb  laffe  fie  in  bfer  Sauce  halb  meid)  merben; 
bie  bcmcrlten  Schalotten  unb  ©ffig  bleiben  bann  meg.  ©rftere  bemirlen 
einen  borgitglidjen  ©efdpitacf. 
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25.  bpollänbifrfjc  (Sauce  mit  Söetu.  SDtan  rüljre  3 (Sibotter  ltnb 
1 Sljeelöffel  DoH  feines  SD^et^t  mit  tjatb  Süßaffet,  Ijalb  meipüern  Söeiit 
glatt,  gebe  SJhtSfaiblüte  fjingu,  ritzte  eS  bis  Dornt  ®odjen,  uefjme  ben 
ü£opf  Dom  gewer  unb  Dermifcfje  bie  ©auce  mit  125  g anteiltoeife 
tjineingeriifjrter  S3utter  unb  einigen  Stopfen  ©itronenfaft.  fülan  gebe 
fie  befonberS  gu  Slrtifdjoden,  frifdjett  ©IjampignonS,  gifc^en,  fotoie  audj 
über  Ddjfeugunge. 

SSielfacfj  mirb  bie  Ijodänbifdje  ©auce  ofjne  SBeitt  bereitet  unb 
bann  burd)  §ingufügen  Don  Sluftern,  gemiegten  ©arbeiten,  kapern  unb 
©enf  nod)  oariiert,  je  nadjbem  man  bie  ©auce  gebraudjen  miß. 

26.  ©antclcn*  (®rauat=)  ©auce  gu  oerfdjiebencu  gifd)cn, 
befouberS  gu  ©eeguugcn  mtb  ©teinbutt.  9Jtan  fdjmigt  V a ©fitöffel 
•äJtetjl  mit  frifdjer  S3utter  gelb,  rüljrt  1/i  l 33ouiHon,  ©itronenfaft  unb 
ÜJftuSfatblnte,  toenn  eS  fod)t,  nad)  unb  nad)  125  g S3utter,  einen  guten 
Heil  abgelodjter  unb  auSgefdjälter  ©arueleit  l)ingu,  nimmt  barauf  bie 
©auce  fdjnetl  Dom  geuer  unb  rüljrt  fie  mit  gmei  ©ibottern  unb  ettnaS 
©alj  ab. 

27.  $rebSfaucc  gu  feinem  $ifd).  ©ie  ü>irb  gemacfjt  nad)  Dor* 
Ijergeljenber  Sßorfdjrift  mit  ^rebSbutter.  ©tatt  ber  ©arnelen  neljnte 
man  ®rebSfdjmänge.  SDiefe  toerbeit  in  Heine  SBürfel  gefdjnitten  unb 
bürfen  in  ber  ©auce  nid)t  meljr  focljett. 

28.  .fpolftetniftfje  ober  Srabeutünber  ©auce,  befonbcr§  gu 
2)orfd)  unb  anbereu  ©ccfifdjeu.  SJtan  regnet  auf  bie  Sßerfon  30  g 
gut  auSgercafdjene  S3utter  unb  eine  Sttefferfpige  9M)1.  SegtereS  läfjt 
man  in  ber  33utter  fjeift  merben,  rüljrt  2U  gifcbjiüaffer  unb  Vb  SSeifj= 
mein,  ober  fo  Diel  lodjenbe  S3ouiHon  Ijingu,  baff  eS  eine  gebuttbene 
©auce  mirb,  gibt  ÜKuSfatnufj  unb  etmaS  meifjen  feingeftojjenen  Pfeffer 
Jjingu,  aud)  baS  Dießeidjt  noefj  fefjlenbe  ©alg,  rüljrt  bie  ©auce  bis  Dorm 
ifodjen,  nimmt  fie  bann  Dom  Reiter,  mifdjt  nodj  ein  ©tiicl  rolje  S3utter 
unb  etmaS  ©itronenfaft  burd),  rüljrt  bie  ©auce  nadj  ^Belieben  mit 
einem  ©ibotter  ab,  unb  ridjtet  fie  fogleid)  an. 

29.  ©ndjfifdje  ^ifdjfaucc.  SJian  läßt  SJlefjl  in  93utter  IrauS 
merben,  gibt  etmaS  feingeljadte  ©djalotten,  gifeßbrüße,  — bodj  nidjt 
gu  Diel,  bamit  bie  ©auce  nidjt  falgig  merbe,  — etmaS  meinen  grang= 
mein,  ©itronenfdjeiben,  reidjlid)  ©enf,  mettig  SBeineffig,  nadj  93eliebett 
audj  etmaS  ,8uder  Ijingu,  läßt  bie  ©auce  langfant  ein  menig  lodjen  unb 
rüljrt  bor  bem  Slnridjten  nodj  ein  reidjlid)  ©tüd  S3utter  burd). 
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30.  ©eriitjrtc  SButtcrfauce,  befoubcrd  31t  geformten  feine« 
©ccfifdjcu,  atd  ©eejungeu  uub  ©tehtbutt.  SJiatt  ftettt  frifc^e  au3= 
g'emafdjeite  Butter  in  einem  Söunjtauer  ©efdfirr  sum  SSeichmerbeu 
einige  SJiinuten  auf  fodjenbeä  SBaffer,  rn£)rt  fie  fo  lauge,  bi§  fie  23tafen 
mirft,  gibt  bann  unter  ftetem  3iüt)ren  tangfam  nad)  unb  itadj  etma§ 
gifdjmaffer,  auch  ein  meitig  fetjr  feingefjaefte  ißeterfitie  hinju  unb  rütjrt 
bie  ©auce  nod)  5 SJünuten,  ohne  fie  fodjen  ju  taffen. 

31.  SButterfauce  51t  $ifdj.  200  g Sutter  unb  60  g ÜDiefft  rii£)rt 
man  gufammen,  gibt  etma§  SSaffer  ba§u  unb  rütjrt  bie  (Sauce  auf  fefjr 
getinbem  geuer.  ©obatb  bie  ©auce  bid  mirb  unb  oor  bem  ®od)en  ift, 
§iel)t  man  fie  üom  geuer,  rütjrt  fie  mit  2 ©gelb  ab,  mürjt  mit  ©atj, 
üftnSfatnufj  unb  menig  ©tronenfaft  unb  rührt  bie  ©auce  burd)  ein 
©ieb.  93eim  2tnricf)ten  mirb  rafd)  ein  ©tücfdjen  frifdje  ©afjnenbutter 
burd)  bie  ©auce  gezogen. 

®iefe  ©auce  fann  man  üerfdjiebenartig  rafd)  üeränbern.  SJian 
gibt  etma§  ®reb§butter  ftatt  ber  ©atjnenbutter  t)inein,  ober  miirjt 
fie  mit  einem  Stjeetöffet  2Ind)oöt§effen5,  ober  mit  einem  ©fjtöffet 
©enf,  enbtid)  mit  gef) aef ter  ^eterfitie  unb  einem  Söffet  kapern. 

32.  ©euffflitcc  §u  $tfd).  ©«  reichliches  ©tiief  Sutter,  einige 
©fjtöffet  ©enf,  tjatb  gifdfmaffer,  t;atb  SSaffer,  merben  mit  1 bi§  2 
ilEtjeetöffetn  ©tärfe,  metdje  mit  etma§  fattem  SBaffer  aufgetöft  mirb, 
gefügt  unb  mit  1 ©botter  unb  einem  ©tüd  rotier  SSutter  abgerüljrt. 

33.  $ifdjfauce.  5 ©tüd  feingefdfuittene  .gttüebetn  unb  ein  Söffet 
üoH  aJief)t  merben  mit  einem  ©tüd  Butter  frau§  gefdjmitjt  unb  mit  bem 
betr.  grifdjmaffer  gerfo<i)t,  bann  mirb  ein  ©tüd  guder  unb  etma§  (Sffig 
beigerührt  unb  menig  SJhtäfatmtff  baju  gegeben. 

34.  ©euffauce  fiir  beit  gemütjulidjen  Sifd)  5«  fytfd)  uub  $ar= 
toffctu,  and)  über  @ient  anjuridjtcu.  2Jiau  taffe  jmei  SBatnufj  bid 
SZierenfett,  nach  A.  9lr.  24  gubereitet,  fdimetjen,  rütjre einen  geftridfeneu 
(Sjstöffet  9Jiet)t  unb  banad)  fo  oiet  fod)enbe§  SBaffer  tjinju,  bafj  e§  eine 
recht  gebitubene  ©auce  mirb,  unb  taffe  biefe  mit  etma§  ©atj  einige 
SDtinuten  fodjen.  ®ann  mirb  fie  üont  geuer  genommen  unb  mit  ein 
© bid  SButter  unb  einigen  (Sfftöffetn  ©enf  bnrdjgeriihrt. 

35.  ©etjr  gute  ©euffauce  51t  ©uhfmnftcifd)  lt.f.  m.  ÜDiait  reibe 
120  g 93utter  311  ©djaunt,  rühre  6 ©botter  hinein,  beSgteicheit  eine 
Dbertaffe  guten  ©enf,  3 9Jtefferfpihen  9M)t,  ©aft  einer  halben  ©trouc, 
3uder  nach  ©efcfjntad,  2 Obertaffen  9fotmein  uub  fo  oiet  Souitton 
(etloa  1 Dbertaffe),  baft  bie  ©auce  red)t  ruitb  bleibt.  $Da§  @an3C  mirb 
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erft  furj  oor  bcttt  ©ebraud)  auf  geünbem  gener  unter  beftänbigem 
9tül)ren  jum  2Iuffod)en  gebracht.  ©ie  Quantität  ift  für  etma  jefju 
fßerfonen  au§reid)enb. 

36.  ©aucrantpfcrfaucc  31t  meidjlidjcnt  $tfd)  mtb  ©itppcit= 
ftcifd).  Sbtan  netjme  eine  fpaitbtioH  junger  ©auerampferbtätter,  mafdje 
unb  fclpteibe  fie  fein.  ©ann  fcfjmipe  man  in  1/2  ©i  bid  23utter  einen 
gehäuften  ©fjlöffet  SM)!  gelb,  gebe  ben  Sauerampfer  baju,  riifjre  it;n 
einige  Minuten  bi§  er  meid)  gemorbeu,  unb  giefje  unter  ftetem  Stiiljren 
foüiet  gleifcf)brüf)e  tjinju,  at§  31t  einer  fauligen  ©auce  nötig  ift;  mürje 
biefe  mit  SRugfatnufj  unb  ©atj  unb  riifjre  fie,  menn  fie  fodjt,  mit  nod) 
ebenfoöiet  Sutter  unb  1 — 2 ©ibotteru  ober  ftatt  beffett  mit  1 — 2 ©jj= 
löffeln  bider  faurer  ©atjne  ab. 

37.  ©ctodjtc  ÜJJJccrrcttidjfnucc  31t  ©uppcuftcifd).  ©er  S07cer= 
retticf)  mirb  gerieben  unb  jugebedt,  bamit  fid)  fein  fdjarfer  ©efdpnad 
nid)t  üerftücf)tigt.  UnterbeS  mirb  gteifdjbriibe  mit  Diel  fjett,  aufge* 
guettten  ®orintt)en,  etma§  ©ffig,  einem  ©tüddjen  3uder,  ©atj,  Söutter 
unb  geflogenem  3nne&ntf  gefocf)t  unb  bamit  ber  ÜD?eerrettid)  burd)= 
gerührt,  ©ie  ©auce  muff  fetjr  bid  fein.  Sttatt  gibt  fie  ju  gefodjtem 
Stinbfleifd),  ®albfleifd),  and)  9taud)fteifd). 

38.  fßeterfilieufauce,  fomoljt  31t  ©uppcuftcifd),  al§  aud)  über 
Slartoffctu  au3urid)tcu.  geine§  9iierenfett  unb  SCRetjI  merbeu  jufammen 
gefdjmi^t,  SSaffer  unb  ©atj  baju  gegeben,  uad)  bem  ©urdjfodjeu  ein 
reid)Iid)e§  ©tüd  frifdje  Söutter,  feiugetjadte  sJ$eterfiIie  unb  etmaS  gteifd)= 
ejtraft  burdjgerütjrt. 

39.  ©ragoufaucc  3U  ©uppcuftcifd).  ©ie  mirb  mie  ißeterfitien* 
fauce  gemacht,  ftatt  fßeterfitie  mirb  ©ragoit  genommen,  unb  bie  ©auce 
mit  etmaä  ©itronenfaft  ober  ©ffig  unb  1 — 2 ©ibottern  abgcriit)rt. 

40.  ^aftaiticnfance  3ufHaud)ftcifd).  ©ie  ®afianien  merbeu  mit 
fodjenbem  Sßaffer  auf§  geuer  gebracht,  gar  gefocf)t  unb  abgefdjätt,  bann 
in  einem  ©opf,  moriit  bertjättuiämä^ig.  ein  falber  bis  ganzer  ©jjlüffet 
3uder  fdjon  gelb  gemorben,  ein  mettig  geröftet  unb  bie  ©auce  üftr.  3 
baju  gegeben,  jebocf)  o!)tte  kapern,  ©arbeiten  unb  ©tjampignoitä. 

©ie  ©auce  pafft  ju  9taud)fleifd)  mit  braunem  ®ot)t. 

41.  jftotc  Söeiitfaucc  mit  jRofiucn,  3unt  ©urdjftobeu  bou 
Od)fcu3ungc,  faurcu  holten  unb  Diiubflctfd).  2 ©fjlöffcl  00H  SD7et)t 
merben  mit  einem  ©tief)  frifefjer  ißutter  gebräunt,  mit  fodjenber 
3ungenbruf)e  ober  ©Baffer  abgerütjrt  unb  basu  70  g mit  etma§  SBaffer 
meicpgefodjte  9iofinen,  1 ©affe  Ütotmein,  ©itronenfaft  ober  ctmaä  93ier= 
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effig , ©itroneufdjafe , üfRulatbtüte , einige  gefto^ene  Reifen,  ettoa» 
3uder  unb  ©atj  gegeben.  ®ie  gange  ober  in  ©Reiben  gefcOnittene  gar 
gefod^te  gunge  loirb  in  biefer  ©auce  nur  bi§  jum  ^odjen  gebraut; 
bann  gebe  man  eine  reidjtidje  9Kefferty>i|e  gteifchej;  traft  f|inju,  moburdj 
bie  ©auce  erft  i()re  Sßottenbung  erf)ätt. 

42.  fftöfincnfaucc  auf  aitbcre  Strt,  junt  ©rfjntorcu  öon  gef o dy- 
tent  fftiubfteifdj.  äftan  faffe  eine  SBatnufj  bief  feine»  Sßierenfett  fjeif3 
merben,  mache  barin  eine  feingefchnittene  gmiebet  unb  1 — 2 Söffet 
Sttetft  bräuntief),  riibjre  e§  mit  fodjenbem  SSaffer  gu  einer  gebunbenen 
©auce,  gebe  etma§  geflogene  helfen,  üRetfenpfeffer,  ©atg,  reichlich 
Sftofinen  unb  in  Keine  SBürfel  gefchnittene  eingemachte  ©urfen  f)in§u, 
taffe  bie  Siofinen  meid)  foefjen  unb  rühre  eine  ®teinigfeit  ,3uder  ober 
©iruf)  nebft  einer  reichlichen  SRefferffnhe  gteifchejtraft  burdj.  55arin 
taffe  man  ba§  in  ©djeiben  gefcE)nittene  tRinbfteifch  10 — 15  äftinuten 
tangfam  fchmoreit. 

43.  2Betfje  ©auce  §uut  ©d)moreu  tum  Dthfengungc  unb  ge* 
f odjteut  Oiinbfteifch.  8Ran  taffe  einige  fteingefc^nittene  .gmiebeht  unb 
SReht  in  reichlich  ©utter  gelb  fd)mi|en,  rühre  bagu  bott  ber  fräftigen 
Srütje,  morin  bie  gunge  ioeidj  gefocf)t  ift,  2 — 3 Sorbeerbtätter,  etmaS 
geflogenen  meinen  Pfeffer,  ÜDiuSfat  unb  ein  ©ta§  meinen  SBein  ober 
abgefdjätte,  in  feine  SSürfet  gefchnittene  eingemachte  ©urfen. 

$5it  biefer  ©auce  taffe  mau  bie  recht  meid)  gelochte,  abgewogene, 
in  ©Reiben  gefdjnittene  gunge  rA  ©tunbe  fdjmoren,  rühre  beim  2tn= 
richten  bie  ©auce  burd)  ein  ©ieb  unb  mit  einem  ©ibotter  ab. 

44.  ©auce  gu  $aH>3foj)f.  äJlan  läfjt  einige  ©d)atotten  ober 
2 gmiebetn  in  getbbraun  gemorbener  töutter  bräunen,  beägteidjen 
2 ©^töffet  2Reht,  rührt  bie§  mit  ®albfteifchbrühe  unb  fochenbem  Söaffer 
gu  einer  gebunbenen  ©auce  unb  täfjt  biefe  mit  2 üftöhren,  ißeter» 
fitienmurget,  1 Sorbeerbtatt,  etma§  ©atjennepfeffer  unb  ©itronenfehate 
V 2 ©tunbe  lochen.  2)amt  reibt  man  fie  burd;  ein  ©ieb,  fügt  einige 
©itronenfdjeiben,  etma§  guder  unb  ©atg  f^insu,  täfjt  fie  fodjeit  unb 
rührt  einen  Keinen  f£f)eelöffet  gleifchejtraft,  ein  ©tüd  Söutter  unb  ein 
©ta§  SJfabeira  ober  meinen  grangmeiit,  ober  aud)  uadj  belieben  etma» 
englifdie  ©oja  burd). 

45.  ©aitcc  51t  ^alb=,  Sammftcifd)  ober  ©uj)f)cut)uhn.  Sftau 
taffe  für  6 ißerfonen  2 Sheetöffet  oott  feiufteS  £0?el;t  mit  einem  ©tüd 
frifdjer  Söntter  augietjeu,  gebe  bagu  ftarf  V*  l Kräftige  $üt)ncrbouiIIon, 
2Jlu§fat,  etmaS  ©itronenfaft  unb  ©atg,  taffe  bie  ©auce  lochen  unb  rühre 
fie  mit  3 ©ibotteru  uttb  einem  ©tüd  frifdjer  öutter  ab.  9ttau  lanit 
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ben  ©ibottern  1 Xfjeelöffet  fef)r  fein  gefjadte  fßeterfitie  beimtfefjen  ober 
audj  1 — 1 Vs  (Sfflöffet  kapern  tjinjufügen.  Sie  ©auce  muff  fo  ge* 
bunbeit  fein,  baff  fie  am  gleifdje  Rängen  bleibt. 

46.  ©ugtifdjc  $rcb3fauce  5 um  SBIumeuM)!.  4 Gsibotter,  1 ©ff* 
löffet  SD2el;l,  SliuSfatnuff,  ©atj,  1 Saffe  ootl  ®reb§butter;  biefe§  toirb 
mit  V 2 l Souitton  angeriitjrt,  unter  beftänbigem  91ittjren  bi3  oor§ 
®ocfjen  gebraut,  fd)iteH  üom  fetter  genommen  unb  and)  bann  nodj 
eine  Heine  Söeite  gerührt.  Sie  ©auce  muff  redjt  gebunben  fein. 
Stumenfofjt  bamit  angericfjtet,  madjt  eine  feine,  fdjöne  ©djiiffet. 

47.  ßhtgtifdjc  Sutterfancc  51t  ©entiifen.  Stftan  oerarbeitet 
250  g Satter  mit  2 (Sfflöffetrt  SKetjI,  fügt  ©atg,  Pfeffer,  etioa§  SD7u§= 
fatnuff  unb  bie  nötige  gteifctjbriifje  fjittju,  um  ttad)  bem  9lüf;ren  biefer 
gutfjaten  im  SSafferbabe  eine  gtatte  unb  fämige  Sttaffe  51t  erhalten,  bie 
man  in  ©ngtaub  faft  immer  311  ben  nur  in  ©atäioaffer  getodjteu  ©e= 
müfen  reicht. 

48.  ©etoöljulidje  ©aucc  gum  Slumcnfoljt.  Sttatt  taffe  frifdfe 
Sutter  mit  Vs  ©fflöffet  ootl  3M;jt  ettuaä  angietjen,  gebe  frifdfe  ütiitd) 
ober  Souilion,  ober  auefj,  mag  am  meiften  51t  empfetjten  ift,  fjatb  gleifdj* 
brütje,  tjatb  Stumenfofjttoaffer,  -UiuSfatnuff  unb  ©atg  fjingu  unb  riitjre 
bie  ©auce  bidlidj,  gietje  fie  mit  1 — 2 (Sibottern  ab  unb  äietje  gute^t 
ein  ©tüddjen  frifdje  Sutter  burefj. 

49.  ©pargdfaitcc.  ÜHian  netjme  für  4 fßerfonen  2 (Sibotter  unb 
einen  gehäuften  Stjeetöffet  SJietjt,  riitjre  2 ©fftöffel  fü^e  ober  faure 
©atjne  unb  V*  l nidjt  bittere  ©pargetbrütje,  anbernfattä  SBaffer  tjingu, 
gebe  ÜDtuäfatnuff  unb  menig  ©itroneufäure  ober  SBeineffig  unb  1 £>afel= 
nuff  bid  $uder  bagu,  fdjtage  bie  ©auce  über  rafdjem  geuer  mit  einem 
©djaumbefen  bis  oorm  Sodjen,  netjme  fie  0011t  geuer,  riitjre  1 ($i  bid 
gute  Satter  burdj  unb  gieffe  fie  fctjnett  in  eine  ©aitciere.  ©otlte  bie 
©auce  001t  ber  Sutter  nicfjt  fatgig  genug  fein,  fo  füge  man  eine  ®teinig= 
feit  ©atg  tjingu.  Sie  ©auce  muff,  gteidj  ber  oorigett,  bidtidj  fein. 

50.  Sicfctbc  auf  nitbcrc  2(rt.  gür  4 fperfonen  2 ©i  bid  Sutter, 
3 — 4 ©fflöffet  nidjt  bittere  ©pargetbrütje,  fonft  Sßaffer,  etmaä  ©atg 
unb  1 ©fftöffet  oott  feingeftoffener  gmiebad.  SKait  gebe  ber  ©auce 
einen  ©efcfjntad  Oon  ©itronenfaft  ober  ©ffig  unb  bringe  fie  unter  fort= 
matjrenbem  tRiitjren  gum  ®odjen. 

51.  $ciufrt)mcder=©«ucc  51t  Spargel,  Stumcufotjt,  Shtotten* 
^ieft.  J/s  l Sitjeinmeiu  quirlt  man  mit  8 ©ibotteru,  100  g Sutter, 
1 Saffe  ©emüferaaffer,  1 Saffe  Souittou,  toeuig  ©atg,  Pfeffer,  1 fßrife 
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^ucfer  itnb  5 g 9)iai§met)I  im  SSafferbabe  bid,  unb  ri<f)te  fie  fofort 
über  ben  ©emüfen  an. 

52.  ©aurc  (Sicrfaucc  31t  ©atatböljudjcn,  foiutc  nudj  gu  Kar= 
toffcht.  9Jtan  nimmt  V*  l fatteS  Sßaffer,  meldjeS  mit  jo  bietem  C£ffxg 
bermifdjt  ift,  baff  bie  ©auce  bie  gemünzte  ©äure  ertjält.  hiermit 
rütjrt  man  3 Gribotter  unb  1 Teelöffel  SDZel)£  an,  gibt  reidjtid)  Gri 
bic!  Sßutter,  aucf)  ÜDhtSfatnujjj,  unb  menn  bie  93utter  fdjmadj  gefallen 
ift,  etmaS  ©alg  bagu  itub  täfst  bie  ©auce  auf  gellem  geuer  unter  fort= 
mäfjrenbem  ©erlagen  mit  einem  ©djaumbefen  bis  borS  Kodjen  fommen, 
nimmt  fie  fdjnelt  bont  geuer  unb  rütjrt  fie  uoef)  einige  Slugenblicfe, 
bamit  fie  nidjt  gerinne,  inbem  man  nod)  ebenfobiel  rotje  33utter  ftüd= 
meife  tjingufügt. 

53.  ©äucrlidje  SÖZitdjfancc,  gteidjfatlS  511  ©alatfiofjuen,  and) 
511  tjcifjcn  Kartoffeln  unb  (Subibienfatat.  mirb  ein  ©tüd  nad) 
A.  24  auSgefdjmotgeneS  -JZierenfett  tjeifj  gemalt,  je  nad)  SSer^ältni» 
ein  fyalber  bis  ganzer  ©fjlöffet  9Jtet)t  barin  burdjgeriilfrt,  fo  nie!  frifdje 
ÜOZitd)  unter  ftetem  9iütjren  nad)  unb  nad)  tjingugegoffen,  als  gu  einer 
gebunbenen  ©auce  gehört,  biefe  mit  ©atg  unb  etmaS  Pfeffer,  ober  nad) 
©efdjntad  mit  attuSfatnufj  gemürgt  unb  rafd)  gum  Kochen  gebraut. 
®anu  uefjme  man  bie  ©auce  bom  gen  er,  rüfjre  ein  reidjlidjeS  ©tüd 
SQntter  unb  menig  SBeineffig  an,  rüljre  bie  23oljneu  bnrd),  fteüe  fie  nur 
bi»  gum  ©urdjtodjen  mieber  aufs  geuer  unb  rid^te  fie  begm.  bie  Kar* 
toffeln  (C.  II.  9tr.  2)  bariu  an. 

54.  ©auce  boit  mit  Aragon  unb  2)itt  eingentadjten  gtoieficln, 
guut  ©djntoreit  bon  übriggcbliebcncnt  ©uppcuftctfdj  ober  als  Über* 
gitfj  31t  Kartoffeln.  (Sin  ©tüd  Söutter  ober  feines  fftierenfett  mirb 
erfjitjt,  etma  1 Grjjlöffet  9M)t  barin  gelb  gemalt  unb  mit  guter 
Knodjenbrüü)e,  in  Grrmaugetung  mit  Söaffer  unb  etmaS  gleifcfjejrtraft 
fein  gerührt,  bann  ©atg,  Pfeffer,  1 — 2 Sorbeerbtätter,  eingemadjte 
ßmiebetn  nebft  fo  biel  bon  bem  gmiebeteffig  tjingugefiigt,  als  nötig  ift, 
ber  ©auce  eine  angenehme  ©äure  gu  geben  unb  baS  ©aitge  gut  burdj* 
gefodjt.  ÜDann  fdjmort  man  baS  gteifd)  10  Spinnten  in  ber  ©auce 
ober  giefjt  fie  über  bie  fertigen  Kartoffeln. 

55.  Büucbclfancc  mit  ©peef  31t  Kartoffeln.  Gr»  mirb  ©ped 
in  Heine  Söiirfel  gefdjnitten,  tangfam  gelb  gebraten  unb  babei  oft  um* 
geriitjrt;  bann  merben  redjt  biete  gmiebetu,  ebenfalls  in  Heine  SBürfet 
gefdjnitten,  bagn  gegeben,  unb,  meitit  and}  biefe  gebräunt  fiitb,  1 — 2 
Grjjlöffet  9Jiet)l  eine  Söeitc  barin  burdjgeriitjrt,  (Sffig,  SBaffer  itnb  ©atg 
nad)  ©efdjmad  tjingugefiigt  unb  bie  ©auce  gut  burdjgefodjt. 
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2BiII  man  eine  J) eil e gmiebelfauce,  fo  lä&t  man  ba?  Hlte!)!  nur 
gelb  merbett  unb  bie  gmiebeln  erft  jule^t  in  ber  ©auce  meid)  bämpfen. 

56.  2trnte*£eute*Sauce.  ÜHan  röftet  in  60  g 93utter  einen  Söffet 
SJ^etjI,  fügt  einen  Söffe!  geriebene?  ©dfmarjbrot  unb  cbenfooiel  geriebene 
©emtnel  ^inju,  üerfodft  bie?  mit  2 Staffen  SBaffer,  5 g gleifdjejrtralt 
unb  einem  ©lafe  Sßein  eine  SSiertelftuube,  mürjt  bie  ©auce  mit  etma? 
Pfeffer  unb  ©itronenfdiale  unb  reicht  fie  5U  gelodjtem  ®alb»  ober 
Satnmfleifd). 

57.  ©yctffauce  jutit  ©alat.  3«  SBürfel  gefdjnittener  unb  gelb» 
braun  gebratener  ©ped  mirb  mit  2 Gsibottern,  1 Söffe!  ÜDleljl,  4 bi? 
5 Söffeln  Sfftg,  etma?  Sßaffer  unb  ©alj  angerüljrt  unb  unter  fort* 
mäljrenbem  Slülfren  ju  einer  gebunbenett  ©auce  getobt,  bie  üor  bem 
Slnridjten  be?  ©alat?  ganj  erfattet  fein  mufj. 

58.  ©intfjfauce  jurn  ©alat  unb  glcifdj.  ÜDlan  neunte  Iiierju 
Sutter,  au?gebratenen  ©ped  ober  aubere?  gute?  gett,  fd)mi^e  2 @fj= 
löffel  9J7ef>l  unb  ttad)  ©efaüen  1 — 2 feingefd)uittene,3miebeln  bariu  gelb, 
3errül)re  e?  mit  !od)enbent  SBaffer  ju  einer  glatten  runben  ©auce  unb 
gebe  fo  Diel  Grffig,  ©irup,  ©alä  unb  Pfeffer  Ijinju,  bafj  bie  ©auce 
einen  fiifHäuerlidjen,  püattten  ©efdjntad  erhält.  2öiinfd)t  man  gleifd) 
barin  aufsuf^moren,  fo  füge  man  nod)  70  g ß'orintljen,  2 Sorbeer* 
blätter  unb  8 ©tüd  feingeftoffene  helfen  Ijinsu. 


B.  $afle  ^aitccn. 

59.  Teufel? »Sauce,  bcfonbcr?  511  SBUbfdjmeinSfopf,  bod) 
aud)  §u  jcbcut  uitbertt  falten  gleifd)  Jjaffcnb.  4 !>artgefod)te 
feittgeriebeue  ©ibotter,  6 ©fdöffel  Slotmein  ober  ißortmein,  4 Söffe! 
feine?  Öl,  1 (Sfjlöffel  ©enf,  ©aft  üou  1 faftigen  ©itrone,  etma?  ge» 
ftojjener  meiner  Pfeffer,  ©alj,  getjadte  ©cfjalotten,  ein  feingeljadter 
fäuerlidjer  SIpfe!,  menig  guder,  unb  meun  ber  ©auce  nodf  ©äure 
fef)lt,  etma?  SBeineffig.  9Jtan  reibt  bie  Ijartgefottenen  Gribotter  mit 
menig  Siffig  fein,  rüijrt  bann  aHmäljlid)  ba?  Ö!  in  gaben  fjingu,  fügt 
alle  aubern  .gutljaten  bei  unb  riifjrt  bie  ©auce  fo  lange,  bi?  ba? 
Öl  nidjt  me!)r  Ijeröortritt. 

60.  $Rcntoulabcu=Saucc.  Vs  grofte  geriebene  ßmiebel,  3 fjart* 
gefodjte  unb  feingeriebene  CSibotter , 3 Sttjeelöffc!  ©enf,  6 Sfflöffe! 
feine?  Öl,  1 (Sfjlöffel  gitder,  1Ul  SBeineffig,  meiner  Pfeffer  unb  ©alj, 
nacf)  belieben  and)  3 bi?  4 ©tüd  geljadte  ©arbeiten.  ®ie?  ade?  mirb 
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eine  SSeile  gerührt,  nicht  gelocht  unb  fdjarf  burd)  ein  «Sieb  gerieben; 
aläbann  fönnen  audj  kapern  hinjugefügt  merben. 

Sie  Sauce  pajjt  ju  jebem  falten  gifcf),  Sratett  unb  ißöfelfleifd). 

61.  Sdialjonuaife  511  jeglidjem  falten  gifdj  unb  gleifd)  unb 
§u  ocrfdjiebeucn  gleifd)falatcu.  9ir.  1.  9Jian  nimmt  bie  Sotter 
non  3 fjartgefodjten  Siern  unb  1 frifc^eS  roljeä  ©ibotter,  reibt  fie  mit 
2 Sljeelöffel  gutem  Senf,  1 bi§  2 Sljeelöffel  $uder,  1 Teelöffel  üod 
geriebener  Schalotten,  Salj,  reichlich  einer  SDiefferfpifje  meinem  Pfeffer 
unb  bem  Saft  einer  Kitrone  ober  etma»  SSeineffig  fo  fein  mie  Butter, 
gibt  bann  unter  fortroäfjrenbem  Stühren  etma  1/io  l ißrobettceröl  in 
gaben  f)iit§u,  unb  toenn  bie§  öerrül;rt  ift,  nad)  unb  nach  V 2 Saffe 
fräftige  gleifchejtraftbriihe  unb  noch  fo  tuet  Sßeineffig,  otl§  man  für  gut 
finbet.  Sie  Sauce  muf3  fefjr  runb  fein.  Ser  ©efdjmad  ber  ÜDtaponnaife 
fann  mit  Sarbedenbutter,  kapern,  in  feine  Sßürfel  gefdjnittenen  ©ffig= 
gurfen,  Sragoit  unb  iJSeterfilie  oeränbert  merben. 

gür  oiele  geiufchmeder  ift  eine  ÜDtatjonnaife  nur  au§  rohen 
bottern  hergeftedt  angenehmer.  iötan  nimmt  ju  ifjr  5 Sibotter,  riifjrt 
biefe  recht  fein,  fügt  1 dftefferfpihe  meinen  fßfeffer,  etma§  Salj  unb 
mentg  Senf  §u  unb  öerrührt  bie§  mit  ben  ©ibottern.  Unter  beftänbigem 
Stühren  mirb  nun  3/io  l feinfteS  Salatöl  tropfenmeife  (man  hat  fe^r 
praftifd)e9Jiaponnaifentrid)ter  baju)  jugefe^t  unb  hin  unb  mieber  einige 
Sropfen  ©itronenfaft  jugefe^t.  gft  bie  Sauce  fteif  unb  bid,  fefct  man 
ihr  nach  ©efchmad  SBeineffig  51t. 

Qu  Rümmer*  ober  gifdjmaponnaifen  pflegt  man  gern  bie  (Sier 
be§  £>untmermeibchen§  mit  ber  SJiapomtaife  ju  oerrühren,  melche  burch 
jene  eine  fd)öne  hochrote  garbe  erhält.  93ei  feinen  ©efedfdiaftöeffen 
reicht  man  ju  falten  blauen  gifdjen  in  ©adert  bie  oben  angegebene 
SDtaponnaife  oft  mit  ®abiar.  SJtan  tl)ut  ben  fabiar  auf  ein  Sieb, 
fpiilt  ihn  mit  faltem  SBaffer  fo  lange,  bi§  jebe»  ®orn  flar  herbortritt 
unb  mifcf)t  il)n  furj  bor  bem  2lurid)ten  burch  bie  fertige  ÜDtaponnaife. 

gür  ©eflügel  ober  ®alb§röd<hen  in  Sulj  rührt  man  in  granf= 
reich  gern  etma  3 Söffet  feinftenä  gehadten  burdh  ein  Sieb  geftridjeneu 
gefocpten  Sdjinfen  burch  bie  SDtaponnaife  ober  ma§  in  Italien  fehr 
beliebt  ift,  ein  burchgeriebeneS  gefocf)te»  ®alb»hirn. 

62.  ©cfochtc  ÜÖZahonnaifc.  9Zr.  2.  (SSortrcfflich  unb  leicht  öer* 
baulich.)  Sftan  rührt  4 rohe  ©ier,  3 Söffel  Dlibcnöl,  1 Süffel  @ffig, 
Satj,  Pfeffer  unb  3 Söffet  gleifd)brühe  int  SBafferbabe  bid,  fchlägt 
bie  Sauce,  bi3  fie  fich  etma»  abgefühlt  hat,  unb  rührt  bann  noch  4 Söffel 
fel)r  bide  faure  Sahne  au.  Stuf  anbere  SSeifc  fann  mau  auch  6 Gci= 
gelb,  2 Söffel  SDteljl,  V 2 l fupe  Sahne,  4 Söffel  Dl,  4 Söffel  ©ffig, 
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©alj  unb  Pfeffer  glatt  rußren,  im  28afferbabe  bicf  plagen  unb  burcß 
ein  ©ieb  rühren.  ?lud)  biefett  gefotzten  dftatjottnaifen,  bei  beiten  biete 
Hausfrauen  ftatt  01  Sutter  tiertuenben,  iuaS  jebod)  lueit  toeuiger  fein- 
fcßmecfenb  ift,  famt  man  nocß  nacf)  belieben  feine  trauter,  kapern, 
©urfen  zc.  sufe^eit. 

63.  ©iitfadjc  euglifdfc  Saitcc.  3 mittelgroße  Kartoffeln  focßt 
man,  fcßält  fie,  läßt  fie  erlalten  unb  reibt  fie  fein.  3 harte  Eigelb 
toerben  burcß  ein  ©ieb  gerührt  unb  mit  ben  Kartoffeln  tiermifcßt.  ®artn 
fügt  man  5 Söffet  Dlitienöl,  1 Söffe!  Souilion  unb  2 Söffe!  Effig  au 
bie  Sttaffe,  gibt  ©alj,  Pfeffer  unb  geluiegte  ißeterfilie  ßinju  unb  rührt 
bie  ©auce  gleichmäßig  sufantmen.  @ie  muß  jiemlid)  bid  fein  unb  luirb 
,ju  faltem  gefodften  fyteifcf)  gereicht. 

64.  ©auce  ju  falte«  g-clbhüßucru  unb  fRöflcßcu  boit  ©djntciuc* 
fleifd)  in  ©ltlj.  2 — 3 Eßlöffel  ©elee  boit  Kalbsfüßen  ober  ©elatiüe, 
3 — 4 Eßlöffel  ißrotienceröl,  3 Eßlöffel  ÜDragoiteffig  ober  fdjarfer  2Bein= 
effig  unb  ®ragon,  auch  ißfefferfraut  unb  ©djalotten,  alles  fetjr  fein 
geßadt,  etttmS  tueißer  Pfeffer  unb  ©alj.  ®ieS  adeS  toirb  fo  lange 
.gerührt,  bis  eS  fiel)  Oerbttnben  tjat  unb  eine  bide  ©auce  gemorbeu  ift. 

65.  Suntbcilanbfaucc  511  ©djtoeinSfohf  u.  bgl.  SSftan  tierrührt 
1 Xheetöffel  ©enf  mit  1 Eßlöffel  ißrotienceröl,  fügt  i/2  Slafdfe  Sur- 
•gunber,  1 große  Xaffe  bide  braune  Kraftfauce  dir.  2 ober  3,  fotnie 
300  g Johannisbeergelee  hiuju  unb  fdjlägt  bie  ©auce  fo  lange,  bis 
■fich  ade  Jutßaten  gut  tierbuttben  haben.  ®ann  fügt  man  ©alj,  Pfeffer 
unb  Eitronenfaft  hinju  unb  ftellt  bie  ©auce  bis  5unt  ©ebraudfe  fühl. 

66.  9lngenchntcr  ©cniiirjfenf  51t  tierfdjicbcnent  fleifd).  Es 
toerben  4 Jtuiebeln,  4.  ßehen  Knoblauch  unb  4 Sorbeerblättcr  Hein 
gefchnitten,  mit  1 l nicht  ju  fcharfem  SSeineffig  in  einem  irbenen 
Kocßgefcßirr  jugebedt  10  Sdlinuten  gefoeßt,  burchgefiebteS  ©enfmehl 
hinjugefügt  unb  bieS  mit  einer  Sleibefeule,  in  Ermangelung  einer  folcßeit 
mit  einem  hölzernen  Söffe!  fo  lange  gerieben,  bis  eS  ein  bidltdfer  Srei 
geioorbeit.  SllSbann  luerbeu  200g  feingeftoßener  ßuder,  2g©etoür3= 
nclfeit,  ebenfotiiel  guter  Jimt  bamit  tiermifcßt,  unb  bie  9Jfaffe  in  einem 
tierfcßloffenen  ©lafe  aufbetoahrt. 

67.  ©aurer  ©etunräfenf.  ©cßarfer  Effig  toirb  mit  gefeßnittenen 
Jünebeln,  Knoblaud),  Aragon,  Sorbeerblättcrn,  $id,  ißfefferfraut 
ober  breitblättriger  Kreffe,  ganjern  Pfeffer,  Hellen  unb  @0(3  gefoeßt, 
burcß  ein  ©ieb  gegoffen  unb  nach  bem  E'-lalten  mit  feinem  ©enfmehl 
-augerührt. 
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3«  faltem  gleifcfj  paffenb.  tiefer  @ffig  läßt  fiel),  in  glafcßen  üer* 
forft,  lange  aufbemäßren. 

68.  -facriugSfaucc.  Eitt  in  ÜDtildf)  gemaserter  unb  entgräteter 
gering  mirb  mit  3 Ijartgefodjten  Eibottern  unb  einigen  3miebeln  gang 
fein  geßadt  unb  mit  Pfeffer,  DI  unb  Effig  gu  einer  ©auce  gerührt.  — 
3u  faltem  Braten. 

69.  9tof)e  Sölecrrcttidjfaucc.  äftatt  rüßre  11 2 £affe  Effig  unb 

1 Saffe  füße  ©aßtte  ober  Sßaffer  mit  ©alg  unb  3»der  unb  mif cße  fo 
Diel  föteerretticß,  toelcßer  aber  erft  fttrg  üorßer  gerieben  fein  muß,  ßingu, 
baß  eine  bide  ©auce  entfteßt,  melcße  neben  gefcßmolgener  Butter  gu 
gefocßtem  gifcß,  befonberS  §u  Karpfen,  gegeben  mirb. 

70.  SOtecrrcttidjfaucc  mit  ©tßlagfaßue.  V2  ©tange  geriebenen 
ÜDteerretticß  berrüßrt  man  mit  etmaS  ©alg,  1 Eßlöffel  feinem  3uder, 
menig  Effig  unb  2 Söffeln  SJtaßnt,  gießt  1/s  l fteife  ©cßlagfaßne  ba= 
runter,  füllt  bie  SD7affe  in  eine  Eisform  unb  läßt  fie  gefrieren.  ®iefe 
gefrorene  SJteerrettidjfauce  mirb  befonberS  gu  faltem  SBilb  unb  fßrager 
gefoc£)tem  ©cßittfen  gegeben. 

ÜDtan  fann  einfacßer  baS  (Gefrieren  aucß  laffen  unb  ben  ber= 
rührten  SJteerrettid;  im  21ugenblid  beS  ©eroierenS  mit  1I±  l recßt  falter 
fteifer  ©cbjlagfatjne  üerniengeit.  (Sie  ©auce  muß  aber  fofort  angericßtet 
merbeit. 

71.  9ioßc  fftctticßfauce.  Süian  mafdje  unb  fdßäle  bie  fcßmargeit 
Stetticße  gang  bünn,  reibe  fie  auf  einem  fReibeifeit,  bermifdße  fie  mit 
etmaS  ©alg,  fcßarfem  (Siffig  unb  gutem  DI,  unb  gebe  fie  gu  ©uppen= 
fleifcß.  2Iucß  nimmt  man  gern  auf  etma  4 Eßlöffel  geriebenen  fRetticß 

2 geriebene  BorSborfel  2IpfeI,  läßt  bann  DI  feßlett  unb  fejjt  bem  Effig 
etmaS  3uder  gu.  Sludß  als  Beilage  gu  Butterbrot. 

72.  Borrctftf)  guut  fJiiubflcifd).  (Sie  garten  Blätter  beS  Borretfcß 
merbeit  fein  gefdjnitten  unb  mit  Effig,  DI,  ©alg  unb  Pfeffer  augemengt. 

73.  ©d)uittlaud)fancc  gu  gcfodjtcnt  faltcu  ober  marmeut  9iiub= 
flcifd).  Sftatt  nimmt  einige  ßartgefoeßte  feingeriebene  Eibotter  unb  bide 
faure  ©aßtte,  gibt  etloaS  Effig,  bann  einige  Süffel  feine»  DI  unter 
beftäubigem  Stiißren  Inngfant  ßingu,  fomie  gang  feingeßadtc»  ©d)nitt* 
laudj  unb  rüßrt  es  noeß  eine  Sßeile,  baß  e§  bid  merbe  unb  fieß  oerbiube; 
bann  fügt  man  nod)  menig  Effig,  fßfeffer  unb  ©alg  bagu.  SDZit  biefer 
©auce  augeridjteteS  falteS,  in  biinite  ©djeibeu  gefcßnitteneS  fRinbfleifcß 
ift  eine  feßöne  Beilage  gu  ©alat,  and)  gu  Kartoffeln. 
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74.  ©auce  511  fnftcin  Hamburger  9taud)ffeifd).  3«  2 Seifen 
frangöfifchem  ©enf  mirb  1 Seil  bider  £johannt§beerfaft  einige  SRinuteu 
gerührt,  unb  mögfichft  noch  einige  feingeriebene  harte  ©igefb  gugefefjt. 

75.  ©nucc  gu  ©üfgc,  mic  and)  51t  einer  ©nffertfdjiiffef  nnb 
,gu  f altem  gleifd).  1.  ©inige  hartgelochte,  feingericbene  ©i* 
botter,  Sßeitteffig,  feinet  Df,  ©enf,  3nder,  etma§  Pfeffer  unb  einige 
Körnd)en  ©afg. 

ÜUtait  gerrüfjre  bie  ©ibotter  mit  etma§  ©ffig  unb  gebe  unter  ftetent 
tRühren  bie  übrigen  Seife  nad)  @efcf)mad  fangfam  hiitgu.  Sie  ©auce 
muff  gmar  pifant,  bod)  nicht  gtt  fauer,  and)  ber  ©enfgefchmad  nicht 
üorherrfchenb  fein.  Stad)  ©efaÖen  fann  man  nod)  Kapern,  feingehadte 
©arbeflen  unb  Schafotten  burchmifcfjen. 

76.  ©auce  ju  ©tilge.  ÜJtr.  2.  ©eriebette  faure  $pfef  mit  ©enf, 
feinem  Df,  ©ffig,  3nder  unb  einigen  Köritdfeit  ©afg  gut  gerührt. 

77.  Kräuterbutter.  ÜDtan  nimmt  1 ©fjföffef  feingehadte  $eter= 
fifie^  Schafotten  unb  Kerbet,  mifdjt  e§  mit  125  g frifdjer  abgeffärter 
unb  meich  geriebener  Sutter,  gibt  beit  ©aft  einer  ©itrone,  etma§  ©afg, 
Pfeffer  unb  ftftuSfatnuf?  bagtt.  £auptfäd)fid)  gu  SRinbfdjnirten,  fomie 
gu  affen  auf  bent  Stoft  gebratenen  3'Ieifchrippd)en. 

78.  (Sitte  gute  ©alatfaitcc.  1 bi§  2 frifdfe  hartgefodjte  ©ier, 
ein  frifdje3  rof;e§  ©ibotter,  etma§  SBeitteffig,  reicf)Iid)  4 ©fjföffef  gute» 
ißrooeitceröf,  1 ©fäföffef  Stotmein,  1 Sheeföffef  ©enf,  gang  raenig  ©afg, 
eine  fütefferfpitje  meiner  Pfeffer,  2 feingehadte  Schafotten,  2 Sf)ee* 
löffef  feingef)adter  Sragon. 

SJiatt  reibe  bie  ©ibotter  mit  V 2 Söffef  ©ffig  mögfichft  feilt,  gebe 
bann  unter  ftetent  Stühren  ©ettf,  Pfeffer,  @d)afotten,  Sragon,  loettig 
©afg  (unb,  mo  e§  gebräuchlich  ift,  etma§  3ader)  jjingu,  fomie  aud)  nach 
unb  nad)  Df  unb  SBein.  3ufeht  mifd)e  man  fo  üief  ©ffig  bttref),  af§ 
gunt  angenehmen  ©efchmad  einer  ©afatfauce  gehört;  gu  tnef  ©ffig  üer= 
birbt  beit  ©afat.  — Sie  ©auce  mitfj  tüchtig  gerührt  rnerben,  bamit  ba» 
Df  nicht  heroortritt.  ©in  3ufa^  öon  einem  ©fjföffef  ©arbeffeitbutter 
ntad)t  fie  für  mand)e  befonberä  luohlfdjiuedenb. 

II.  VOe in=,  21Ttlcfy=  unb  (Dbjffaucen. 

79.  Söeifjc  SBeiitfance.  DJtan  rühre  einen  gehäuften  Sheeföffef 
SJtefjf  nebft  4 ©ibottern  mit  V2 1 meinem  Sßein  an,  gebe  hingu:  brei 
gehäufte  ©fjföffef  3»der,  ©itrottenfehafe  unb  etmaS  gangen  3imt,  bringe 
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bieS  unter  bcftönbigem  Stühren  bis  öorS  S'odjen  unb  giefje  bie  Sauce 
rafdj  in  ein  ©efdjirr,  morin  fie  nocf)  einigemal  burd)gerül;rt  rnerbe, 
bamit  fie  uicfjt  gerinne,  unb  fülle  fie  bann  in  eine  Sauciere. 

80.  STÖeific  Sdjaumfance.  gür  6 ißerfonen  neljtne  mau  4 grofje 
frifd^e  ©ier,  ftarf  gefdjtagen,  1U  l SBein,  1 Sljeelöffel  9JM;l  (fein 
^artoffelmeijl,  loeil  bie»  baS  Schäumen  üerliinbert),  etma  2 gehäufte 
Sfjlöffel  .guder,  einige  ©itroneufdjeiben  unb  ettoaS  gangen  gimt,  beffer 
Sanitte.  £>ieS  alles  mirb  mit  einem  Sdjauntbefen  auf  rafdjem  geuer 
ftarf  gefcfjlagen,  bis  ber  Schaum  fteigt,  rafcf)  in  ein  bereitfteljenbeS 
©efdjirr  gefdjüttet  unb  nod)  eine  SJtinute  gefcf)Iagen;  um  baS  ©erinnern 
gu  öertjüten. 

Um  gu  erfennen,  ob  ber  SCBeiufdjaum  gut  ift  (gunt  Äodjen  barf  er 
auf  feinen  galt  fontmen),  adjte  man  auf  bie  Oberfläche  beS  SBeim 
fdjaumS.  So  mie  fid;  beim  Duirlen  Streifen  bilben,  ift  er  fertig. 

81.  Sßctjfc  Sdjnuntfaucc  mit  9tum.  x/4  l 28ein,  1 Teelöffel 
feines  9Jlel;I,  2 gange  ©ier,  bott  einer  ©itrone  Saft  unb  bie  §älfte  ber 
fein  abgefdjälten  Sdjale,  fotoie  3 ©jglöffel  $uder  merben  mit  einem 
Scfjanmbefen  befiänbig  geflogen,  bis  ber  Sdjaum  fid;  l;ebt,  bann 
fdjneU  in  ein  ©efdjirr  gefdjüttet,  mit  einem  ©läSdjett  9tum  burctjmifcfjt 
unb  angeridjtet. 

82.  tflaltc  fpmtfdjfaucc.  Sie  mirb  gemadjt  mie  bie  üorfjergeljenbe,. 
nur  nefjme  man  ftatt  ber  gangen  (Sier  3 grojje  ober  4 ffeine  Sibotter, 
rüfjre  bie  Sauce  bis  norm  ^odjen  unb  mifdje  falt  1 ©laS  Slrraf  burdj. 

3u  falten  $ubbiugen  paffenb. 

83.  fjkrifcr  Sauce  51t  umrnteu  ffSubbingcn.  V 2 l Sfjerrty 

fdjlägt  man  mit  75  g guder,  6 ©ibottern  unb  3 ßöffel  Slprifofen- 
gelee  über  bem  geuer  bis  norm  ®odjett,  bann  rütjrt  mau  rafcf)  6 ©§= 
löffel  bide  füfce  Saline  burd)  bie  Sauce  unb  gibt  fie  fofort  gur  SafeL 

84.  Ghtglifrijc  Sauce  gu  fjSlum^ubbing.  10  ©^löffel  Slpfel* 
gelee  öerrüfjrt  man  mit  5 ßöffel  beftem  ©ogttac,  bis  eS  leidjt  flüffig 
loirb,  fügt  bann  2 Soffen  fel;r  bide  füfje  Saljne  tjinju,  fdjfägt  bie: 
Sauce,  bis  fie  fodjenb  Ijeifj  ift,  unb  gibt  fie  fofort  gu  Sifdj. 

85.  9t otc  Sföchtfancc.  SJtatt  laffe  V2  l roten  SBcitt,  125  g- 
gitder,  einige  Stiid  $imt,  bie  Sdjale  einer  falben  Sitroue  unb  2 @§= 
löffel  £)intbeer=  ober  got;attniSbeer=©elee  gugebedt  bis  gunt  Podien 
fommeit,  ritljre  S'artoffelmeljf  mit  faltem  SBaffer  an  unb  gebe  baüon 
fo  tiiel  gum  Sßeiit,  bafj  bie  Sauce  etmaS  gcbunbeit  mirb,  unb  fülle  fie 
fogleid;  in  eine  Sauciere. 


519 


/ 


v 1/  VI/  ^ v 


n.  3®  ein-,  StJZilcf)-  unb  Db  ftfaucen. 


86.  fRotc  äöciufauce  mit  Korinthen.  @S  werben  30 — 50  g 
gereinigte  Korinthen,  J/a  in  ©djeiben  gefdjnittene  ©itrone,  ofjne  bie 
Kerne  unb  einige  ©tiiddjen  3iwt  in  1U  l SBaffer  gugebedt  1U  ©tunbe 
laitgfam  gelocht,  worauf  bie  Korinthen  weic^>  fein  werben.  Harnt  gebe 
man  */* 1 Söein  unb  3nder  l)ingu  unb  rütjre,  Wenn  bie  ©auce  bor  bern 
Kochen  ift,  ein  wenig  Kartoffelmehl,  mit  Söaffer  üerrü^rt,  hingu,  um 
fie  etwaä  gu  binben.  HaS  Kartoffelmehl  bebarf  gunt  ©arWerben  nur 
beS  SluffodjeitS. 

87.  Kalte  rote  ÜBeinfauce  mit  9htm.  Hiefelbe  wirb  gemacht 
wie  rote  SBeinfauce,  jeboch  ftärler  berfüfjt.  Stadjbem  fie  bom  Leiter 
genommen  unb  etwas  abgelüljlt  ift,  wirb  fie  mit  einer  lleitien  Haffe 
Slum  bermifdjt. 

88.  Dlote  ©djauutfaucc.  SJtau  richtet  fidf  hierbei  gang  nach  bem 
Siegept  gu  weiter  ©cpaumfauce,  bereitet  fie  aber  mit  Slotwein.  Statt 
©itroneufdjeiben  lann  nach  belieben  etwas  grudjtfaft  ober  Johannis* 
beer=@elee  beigemifcht  werben. 

89.  ©auce  boit  cdjtcm  ©ago.  SJtan  rechne  auf  6 fßerfonen 
ungefähr  70  g ©ago,  Wafcpe  unb  taffe  ihn  lattgfam  mit  etwas  SBaffer, 
©itronenfdjale  unb  gangem  3iwt  Weich  unb  furg  einlodhen,  gebe  bann 
3uder,  ben  ©oft  einer  ©itrone  unb  SBein  hingu,  bis  bie  ©auce  bie 
gewiinfchte  Slunbung  hat,  taffe  fie  noch  einmal  auffocfien  unb  burdj  ein 
©ieb  laufen.  3U  roter  ©auce  ift  auch  etwas  ©elee  ober  §iinbeereffig 
gu  empfehlen,  ber  Sitronenfaft  bleibt  bann  weg. 

©elfter  ©ago  muff  ungefähr  2 ©tunben  lochen,  hoch  lann  man  gu 
biefer  ©auce  aud)  ijkrlfago  nehmen,  weldjer  nur  Inapp  x/ä  ©tunbe 
KocpenS  bebarf. 

90.  SBaniflefauce.  Str.  1.  SJtan  läfjt  ein  ©tücf  SSanide  in 
*/ 2 l fü^er  ©ahne  ober  frifcfjer  SJtitd)  1 ©tunbe  auSgieljen,  rührt 
bann  einen  gehäuften  Hljeelöffel  2Jtel)l,  4 ©ibotter  unb  etwas  3uder 
hingu  unb  bringt  bieS  unter  beftänbigem  Sliihren  bis  borS  Kodden. 
SJtan  gibt  bie  ©auce  fowohl  Warm  als  lalt,  unb  thut  gut,  fie  ftetS  bor 
bem  ©erbieren  burdf  ein  ©ieb  gu  ftreidjen.  Hie  SSanide  ift  gweimal 
gu  gebraudjen. 

©inen  gang  bortrefflidjen  ©efdfmad  lann  man  ber  SSattidefauce 
geben,  wenn  man  in  ihr  gur  3eit  beS  frifdfen  SöalbmeifterS  einen 
Söffe!  gel)adte  2Salbmeifterblättcf)en  auSgiel)en  läjgt,  bebor  man  fie 
burd)ftreid)t. 

91.  ^anitlcfauce  mit  2öciu.  Sir.  2.  SJtan  lägt  ein  ©tücf 
SSauide  in  einer  Haffe  SBaffer  an  Ijeifjer  fperbftede  auSgieljen,  fdjüttet 
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bag  SßattilleWaffer  algbanit  in  1ls  l SBein,  fügt  125  g .guder,  20  g 
SJiaigmetjI,  4 (Sibotter  unb  2 gattje  @ier  unb  eine  ißrife  «Salj  tjinjn 
nnb  fctjlägt  bie  ©auce  im  Sßafferbabe  big  jum  ®idwerben.  9tad)  bem 
©rfalten  mifdjt  man  furj  üor  bem  Slnridjten  1U  l ju  ©cfjaum  ge= 
fdjlagene  fitfje  ©afjne  burd)  bie  ©auce,  Weldje  itjreg  üorgügticfjen  ©e= 
fdjmadg  Wegen  §u  ben  feinften  SJcefjtfpeifen  gereicht  mirb. 

92.  ©djofolabcufnnce  Sftadjbent  man  70  g ©djofolabe  ju  einem 
feinen  33rei  l;at  focfjen  laffert  (fietje  ©etränfe,  2ibfdj)nitt  W.  3lx.  4 u.  5), 
giefjt  man  lU  l füfje  ©afjne,  1U  l üDiifdj,  Worin  ein  ©tücf  SSaniüe  aug= 
gefodjt  ift,  nebft  guder  f)in§u  unb  rüfjrt  bie  ©auce  mit  2 ©ibottern  ab. 

93.  SSJtanbelfauce.  30  g geftofjene  SDtanbefn,  worunter  2 ©tücf 
bittere  fein  fönnen,  Werben  mit  SSaniUe  in  etwag  SDüfdj  lU  ©tunbe 
laugfam  gefodjt,  burcfj  ein  ©ieb  gegeben,  mit  V 2 l junger  ©afjne 
ober  SDiifdj,  2 X^eelöffeln  SDiefjf  unb  guder  gefönt  unb  mit  2 — 3 @i= 
bottern  abgerüfjrt. 

94.  9)iildjfaucc  51t  fjSottgebcutel  3Jian  fdjwitjt  mit  einem 
reidjfidjen  ©tid)  Sutter  einen  geftridjenen  ©fjföffef  SDtefjf,  rüfjrt  V 2 l 
SOHlcb)  l)in§u,  fäfjt  bieg  mit  guder  unb  etwag  ©afj  lotsen  unb  rüfjrt  eg 
mit  1 Gcibotter  ab;  nötigenfatfg  fann  bie  ©auce  audj  ofjne  @i  gemalt 
werben. 

95.  ©cfdjfagene  ©afjttc  gu  ©icrfäfe.  ©aure  ©afjtte  wirb  mit 
guder  unb  geflogener  SSanide  flaumig  gefdjfagen. 

96.  Stufte  ©afjitefauce  mit  ©cfce  ober  rotem  SBcitt  (51t 
SJZiltfjffjeifcu  paffeub)  1 fEaffe  flüffig  gemadjteg  §imbeer=  ober 
3ofjannigbeer  = @efee  ober  =faft  fdjfage  man  mittels  eiiteg  ©djaum* 
befeng  mit  1U  l biefer  füfjer  ©afjne  fdjäumig. 

Ober:  SDtan  jd;lage  tjatb  roten  Söein,  fjafb  bide  ©afjne  mitSuder 
unb  3hnt  fdjäumig  unb  mifdje  einige  ©fjföffef  Sfrraf  burcfj. 

97  ©auce  bon  frifdjen  $ofj«unt§bcereu,  fowoljl  falt  nfg 
Warnt  §u  geben.  7*  l frifdjer  Sol;amtiSbcerfaft,  250  g ,guder, 
etwag  gimt. 

®ie  ^ofjannigbeeren  werben  wie  ju  (SJelee  aitggeprefjt.  - $auit 
fefje  man  beit  bemerken  ©oft  mit  lU  l SBaffer,  .guder  unb  gimt  aufg 
geuer,  nefjme  beim  Podien  ben  ©djaum  batioit  ab  unb  madje  bie  ©auce 
mit  etwag  Kartoffelmehl  ober  =ftärFe  — ungefähr  2 Xfjeelöffel  üofl 
mit  SBaffer  gerührt  — etwa»  fämig. 

98.  Ungelöste  ©auce  non  3fohaitui§l)ecrfaft  fftadjbem  bie 
.^ofjannigbeereit  wie  3U  @efee  auggeprefjt  fiub,  gebe  man  ben  ©aft  in 
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eine  @d)ale  unb  rühre  iljn  furg  bor  bem  Slnridjten  mit  burdjgefiebtem 
geriebenen  3uder  1U  ©tunbe.  äRan  !ontt  gu  V 2 kg  ober  gu  V2  l 
©aft  250  g regnen. 

©olctje  ©auce,  ebenfo  fd)ön  boit  garbe  alg  erfrifdfenb  unb  an- 
genehm bon  ©efdfmacf,  ift  gu  allen  931ancmangerg  unb  falten  9teig= 
fpeifen  unbergleidhlid)- 

99  ^imbeerfaitce.  Himbeersaft  ober  *gelee  mirb  mit  SEBaffer 
unb  meifjem  grattgmein,  gimt  unb  $ucfer  aufgefocf)t,  bann  mit  etmag 
Kartoffelmehl  ober  feiner,  in  tnenig  SEBaffer  aufgelöfter  ©tärfe,  etmag 
fämig  gefocht. 

100  GErbbcerfauce  für  bie  feine  Kitdfc.  SJian  ftreicfjt  gu  biefer 
©auce  1 1 frifdjgepfli'tdte  ©bbeeren  (am  fcf)önften  fiitb  SEBalberbbeeren) 
burdf  ein  ©ieb,  bermifcht  fie  mit  125  g 3uder,  bent  ©aft  einer  ©= 
trone  unb  3/io  l ÜRabeira  unb  fdflägt  bie  ©auce  big  borm  Kodden,  um 
fie  marm  gu  feineu  ißubbingen  toie  Kabinettgpubbing  511  geben.  S55iH 
man  fie  alg  falte  ©auce  511  falten  fiifjen  ©peifen  geben,  fod)t  mau  fie 
nicht,  fonbern  berrülfrt  bie  burchgeriebenen  ©bbeeren  mit  $uder  unb 
Vanille  fomie  3 ho  l biefer  füfjer  ©af)ne  1/a  ©tunbe.  93eibe  S3ereitungg= 
toeifen  geben  eine  borjügtidfe  ©auce. 

101.  ©djauntfauce  bon  .£mu&ccr::  o&cr  3fo^anuiS6eerfaft. 
4 recht  frifche  gange  ©er  merben  ftarf  gefdflagen,  unb  1 $heelöffel 
SDRehl  nebft  V2 1 frifdfem  Himbeere  ober  Qo£)annigbeerfaft  ^injugefügt, 
ber  mit  3ucfer  gehörig  berfüfit  unb  mit  einem  ©chaumbefen  ftarf  ge= 
fdflagen  mirb,  big  er  fteigt,  nicht  fodft.  3«  eingefochtem  ©aft  fann 
man  ein  drittel  meinen  SEBeiit  ober  S33affer  mifcheit. 

102.  ©auce  bon  übriggeblicbcuer  23riU)c  ciugcmndjtcr 
^metfdjeu.  2Ran  bermifche  bie  S3riil)e  gur  Hälfte  mit  SEBaffer,  rühre, 
luettn  fie  focht,  etmag  mit  SEBaffer  gemehrte  ©tärfe  hingu  unb  gebe  bie 
©auce  gu  falten  9teig=  ober  ©riefjmehlfpeifen. 

103.  Hngcöuttcnfaucc.  ©ne  HuubboU  Ha9eöutten  mirb  mit 
V 2 1 SEBaffer  iU  ©tunbe  gefocht,  burdf  ein  ©ieb  geftrichen,  mit  meinem 
SEBein,  guder  unb  ,8imt  burd)gefod)t  unb  mit  fo  biel  Kartoffelmehl  ober 
©tärfe  mit  SEBaffer  burdfgerührt,  baff  bie  ©auce  fid)  binbet. 

104.  ©aitcc  bon  getroefneten  ober  frifdjett  Kirfdjcn  2Ran 
ftofje  in  einem  SRörfer  getrodnete  faure  Kirfdjen  ober  frifche  mit  einem 
Seil  ber  ©teine,  fod)e  fie  mit  ben  Kirfdjen  ©tunbe  in  SEBaffer  unb 
einigen  (£itrottenfd;eibeir  unb  rühre  fie  burd)  ein  grofjeg  ©ieb.  ®anu 
laffe  man  bie  ©auce  mieber  focheit,  gebe  3uder,  geflogenen  3imt  unb 
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etmaS  Sielten  tjinju,  uitb  rühre  fo  biel  mit  SBaffer  aufgelöfte  <Stärfe 
burd),  bafj  bie  ©auce  recht  gebunben  mirb.  2lud)  ein  toenig  Slrraf 
hinjujufügen,  ift  nic£)t  übel.  Statt  ber  ®irfchen  !ann  mau  auch 
®irfct)enmu§  nehmen. 

SSiCt  man  bie  ®irfdjjauce  51t  SBilbb raten  geben,  fo  binbet  man 
fic  mit  „braunem  23uttermeü)l". 

105.  Sauce  bou  frifdjen  gmetfcheu.  ®ie  gtoetfchen  merben 
gut  gemafchen,  auSgefteint,  mit  etmaS  Söaffer,  einigen  helfen,  rnorauS 
bie  ^öpfcfjen  entfernt,  unb  einigen  gröblich  geflogenen  fernen  au§  ben 
gmetfchenfteinen  meid)  gefod)t,  burd)  ein  Sieb  gerieben  unb  mieber 
junt  ß'odjen  gebracht.  «Sollte  bie  Sauce  nicht  bidlidj  genug  fein,  fo 
fod)e  man  einen  halben  bis  ganzen  S^eelöffel  Kartoffelmehl,  mit  etmaS 
Söaffer  aufgelöft,  burcf)  unb  berfüfse  bie  Sauce  nad)  ©utbünfen  mit 
etmaS  guder. 

106.  Sauce  $u  ©riefffmbbtug.  1la  l meiner  2Bein,  1la  l 
SBaffer,  Saft  bon  einer  ©itroite  unb  etmaS  gelbe  (Sitronenfdjale  mirb 
mit  250  g guder  unb  1 Gsfjlöffel  guter  Stärfe  einige  Minuten  gelocht 
unb  1U  l eingemachtes  Xuttifrutti  einmal  burchgefocht. 


S.  {5adiu)ctk. 


I.  Corten  u n b K n ä)  c n. 

1.  SlUgentehtc  Okgcln. 

Sct>anMung  bet  'feauptbeftanbtcile.  3um  Sitten  ©ernten  ber  Sorten 
nnb  ®ud)en  bient  eS,  beren  93eftanbteile  menigftenS  einige  ©tunben,  in 
faltev  Qa£)re§§eit  abenbS  borljer,  in  ein  marrneS  3knmer  §n  ftellcn,  nnt 
fie  ju  ermarmen,  nnb  baS  ©inrühren  an  einem  jugfreien  mannen  0rte 
üorjnnefymen.  23Iätter=  nnb  Sutterteig  machen  tjierüon  eine  SluSna^me. 
Sie  ©ier  aber,  mooon  baS  SSeifje  ju  ©djaum  gefd)Iagen  merben  foü, 
bringe  man  nid)t  t>or  bem  ©ebraud)  in  bie  SBärme.  SEBie  baS  ©imeih 
l'djneü  nnb  feft  gefdjlagen  merben  !ann,  ift  in  A.  Str.  2 angegeben. 

Klebt  unb  0tärfe.  3»  Sorten  nnb  buchen  nehme  man  Sütel)!  unb 
Sßuberftärfe  befter  Dualität.  Stad)  bem  ©wärmen  mufj  fotnol^t  baS 
3)Jet)t  als  auch  ber  3u<fer  burd)  ein  ©ieb  gerührt  tuerben  (man  tjat 
baju  je^t  praftifcfje  ©iebe  mit  9tüf)roorrid)tung),  aubernfatlS  mirb  man 
feinen  feinen  Xeig  erhalten,  ©eiten  erhält  man  ganj  trodeneS  SDtefjI;  man 
erfennt  feuchtes  baran,  bah  e»  gu  mehr  ober  meniger  feften  Kügelchen 
jufammengebaHt  ift;  eS  muh  bann  in  ber  marinen  ®üdje  auSgebreitet, 
oft  umgerührt  unb  erft  nad)  bem  Srocfnen  burd)  ein  feines  ©ieb  gerührt 
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tuerben.  SOlit  bem  ^ßuberjuder  tiert)ött  eg  ficf)  äfjntid).  Oft  muff  man 
biejen  im  SSJiörfer  itocf)  einmal  flogen,  fo  fcft  ift  er  burct)  bag  Srotfnen 
ju  klumpen  erhärtet. 

25utter.  Sttatt  menbe  ju  altem  Sadmerf  nur  gute  frifdje  Sutter 
an  unb  entferne  burd)  SBafdjen  unb  kneten  bie  fälligen  unb  mäfferigen 
Seite.  2So  man  genötigt  ift,  fdjted)tere  Sutter  ju  nehmen,  ba  reicfjt 
jeboct)  bag  5lugmafd)en  nidjt  t)in,  fie  mu§  nadj  tangfamem  ©Chinesen 
botn  täfigeit  Sobenfabe,  metdjer  bem  (Gelingen  beg  ju  Sadenben  f)itt* 
bertid)  ift,  abgefüllt  tuerben.  Um  fie  fdjäumig  ju  rütjren,  ftette  man  fie 
in  ber  jurn  ©inrüfjren  beftimmten  ©djate  einige  Minuten  auf  fodjenbeg 
Söaffer  ober  an  einen  tjäfjeit  Dfen,  bamit  fie  ermeidfje,  aber  nid)t 
fctfuietje,  unb  reibe  fie  bann  mit  ber  ruitben  ©eite  eineg  fjöt^ernen 
Söffetg  fo  tauge,  big  fie  Stofen  mirft. 

üorßcfd  beim  2luffcb  tagen  ber  &’ier.  2tudj  forge  man  für  gute  @ier 
— ein  etmag  üerborbeneg  ($i  oerbirbt  befanntlidj  bie  gange  SUtaffe. 
Sarunt  gefdjetje  bag  2luffct)tagen  nidjt  über  ber  jurn  (Sinrüljren  be* 
ftimmten  ©djate. 

JKanbeln,  Zitronen.  Sei  Slnmenbung  bon  SJianbetn  tnirb  auf  bie 
SJianbetreibe  im  Stbfcfjnitt  A.  9?r.  54  aufmerffant  gemacht;  beggleidfjen 
beim  ©ebraudt)  bon  ©itroiten  auf  5Tir.  58  gleichen  2lbfd)nittg.  Sie 
(Sitronenfcfjate  mie  aud)  ber  ©oft  fann  burd)  ben  betreffenben  ©jtraft 
erfeijt  merben.  Surd)  ju  ftarfe  Slmoenbung  bon  ßitronenfchate  erptt 
jebe  ©peife  einen  übten  ©efdjmacf.  (Sbenfo  ift  eg  mit  (Sarbamom, 
beffen  ®efd)mad  nicht  bon  jebermann  geliebt  mirb.  (Sine  gute  SSürje 
in  £>efenfitd)en  liefert  etmag  Biofentnaffer. 

Vorrichtung  ber  „Sorat.  Sebor  man  bag  ju  Sadettbe  einrüf)rt,  forge 
man  bafür,  bafj  bie  gorm  ober  Pfanne  rein  auggerieben,  mit  ©d)mel3= 
butter  ober  menig  gefatjener  Sutter  attermärtg  gut  beftrichen  unb  mit 
geftofjenem  gmiebad  ober  getrodnetem  SBeiffbrot  beftreut  merbe,  bamit 
man  nic^t  genötigt  fei,  bag  (Singerüfjrte  tjinjuftetten,  big  bie  gorm 
fertig  gemacht  ift,  moburdj  manche  ®udjen  gängtid^  mijjraten  mürben. 
Stätterteig  bebarf  jebod;  feiner  auggefcfjmierten  ffStatte  ober  gorm, 
inbem  er  burd)  eigene  gettigfeit  togtäfst. 

Xiibren  ber  Xtucbenmaffe  unb  Verarbeitung  eines  (Eeigcs.  Sie  Sor= 
fcEjriften  §u  beit  einseinen  ßncheit  finb  genau  angegeben;  inbeg  möchte 
eg  nid)t  iiberftüffig  fein,  im  allgemeinen  über  bie  Sereitunggmeife 
einige  SBorte  311  fagen:  gunt  ©inrütjren  gehört  eine  tiefe  ©d^ale  unb 
ein  Heiner  t;ötserner  Söffet  mit  langem  ©tiet.  SDZatt  fefte  fid)  entmeber 
mit  ber  ©d)ate  hin,  ober  man  lege  ein  nafjgemachteg  Such  auf  einen 
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Sifd)  unb  ftede  jene  barauf,  moburd)  ban  $in=  unb  Herfcpieben  ber* 
Rittet  tnirb.  ©inb  bie  Seftanbteile  ben  ®ud)enn,  mit  2lunnaf)ine  ben 
©imeiftfchaumen,  gut  miteinanber  t»ermifcf)t,  fo  !ann  ntan  jeben  fernere 
9tiit)ren  atn  nu^Iofe  geitberfdüoenbung  uuterlaffen,  benn  bie  Slngabe, 
baß  meiteren  Stützen  bem  Seig  Suft  jufü£)re  unb  ihn  baburdj  loderer 
mache,  ift  ein  Irrtum,  finb  ade  ^ut^ateu  böüig  miteinanber  bermifcpt, 
mac£)t  feibft  ftuubeulaitgen  Sfüpren  ben  Indien  nicpt  beffer. 

Sereitungsroeife  6er  Eutterteige.  Sei  jebem  Sutterteig  muß  bor 
adern  ban  fogenannte  kneten  gänzlich  bermieben  loerben,  ba  folcpen 
nur  baju  bient,  ben  Seig  ju  berbidjten.  Um  i£)n  loder  unb  mürbe  ju 
machen,  lege  matt  bie  Sutter  in  bie  Sttitte  ben  S)?ef)fen,  menge  unb 
berarbeite  ben  Seig  anfangs  mit  einem  Sfteffer,  bann  mit  bem  Sadett 
ber  redeten  §anb,  fepre  itjn  öfter  um  unb  lege  itjn  bon  aden  ©eiten 
nad)  ber  SJiitte  t)in  jufammen,  lnobei  etman  SM)I  untergeftäubt  loerbe, 
meines  Verarbeiten  fo  lange  gefcfjefje,  bin  SD^efjX  unb  Sutter  berbuuben 
finb.  Sann  ftede  man  benSutterteig  einige  ©tunben  an  einen  falten  Drt. 

25acfpul»er.  Um  namentlich  bei  Sinfuit*,  @anb=,  33rot=,  Sftaitbeb* 
tuchen  unb  bergleichen  ein  ftärferen  2Iufget)en  ju  betoirfen,  ain  en  burd) 
bemerften  ftarfen  SUifjren  unb  bie  Slmoenbmtg  einen  ftarfen  (Sitoeift* 
fdjaume§  fdfon  gefd)ief)t,  fo  mifcpe  man  bor  bem  @in>eiftfd)aum  einen 
Seil  boppettfohfenfauren  Statrium  unb  brei  Seile  ©remortartari,  toetdje 
man  burd)  ein  feinet  ©ieb  rüfjrt,  burd)  bie  SDZaffe.  Sftan  braucht  je 
nach  ber  ©röfte  ber  buchen  10 — 15  g gfeid)  1 — 1 1/s  Sheelöffet  hoppelt* 
foplenfauren  Slatrium.  Sie  Seftanbteile  ben  Sadpulbern  finb  gefonbert 
aufjubemahren.  Seffer  ift  en,  fertig  gentifdjtcn  Sadpulber  51t  taufen, 
befonbern  Dr.  Detfern  Sadpulber  fotuie  ban  Victoria=SadpuIber 
föttnen  fepr  jur  Slntuenbung  empfohlen  merben.  Sftit  bem  Sadpulber 
•pifainmen  mifcf;t  man  auch  ettoan  ®od)fal5  burch,  tbenn  biefen  nicht 
fd)on  in  ber  Sutter  geniigenb  bertreten  fein  fodte. 

■ßefenteig.  §infichttich  ber  Sereitung  eine»  guten  Hefenteigen  forge 
mau  borab  für  frifdje,  nicht  bittere  Hefe.  Um  biefe  bon  ihrem  unan- 
genehmen ©efdjtnad  gänjlicf)  ju  befreien,  giefte  man  am  borpergehenben 
Slbetib  falten  SBaffer  auf  bie  trodene  Hefe  unb  bor  bem  ©ebraud)  ba= 
bon  ab.  Sftad)  bem  Slbgieften  ben  SSaffern  rühre  mau  etluan  lautbarme 
Sftilcp  unb  giider  pinsu.  Sefjterer  betoirft  eine  ftärfere  ©öruttg.  ÜDät 
dieept  fontmt  ban  Sadett  mit  Hefe  in  neuerer  geit  immer  ntepr  ab,  ba 
guten  Sadpulber  in  aden  gäden  bequemer  unb  rafeper  jum  $iel  führt, 
ftetn  gut  ift  -pnb  ein  Stiftungen  faft  aunfdjlieftt  unb  bor  aden  Singen 
aud)  bidiger  ift,  toeif  bei  feinem  Gebrauch  nid)tn,  tbie  en  bei  ber 
©ärung  burd)  Hefe  gefepiept,  bont  Seige  berloren  gept. 
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3u  £>efenbadeu  muß  bie  SJfitdj  gut  tauWarm  fein,  foWie  au  cf) 
2J?et)t,  Sutter,  3uder,  unb  b>e  junt  ©inrühreit  beflinnute  ©chate  ober 
äftuibe.  Seim  Sadett  mit  Sadputber  aber  werben  aüe  3utf)atett  fatt 
eingerütjrt.  Sft  ber  Teig  gut  gerührt,  fo  wirb  er  baburch  ungemein 
berbeffert,  mitber  unb  feiner,  baff  bie  ÜDRaffe  einige  3eü  ununterbrochen 
recf)t  berbe  gefdftagen  iuirb.  @3  gefdjetfe  bie^  bei  einem  meinen  Teige, 
Wie  5.  S.  9?obon*  ober  gormfucfjen,  Juffer  unb  bergleic^en  mit  ber 
rutiben  ©eite  be3  9tüt)rtöffel§,  bei  fefterer  äRaffe  nehme  man  beit  Teig 
in  bie  £>anb,  fdftagc  it)n  einigemal  ftarf  auf  ben  Sadtifdj,  lege  ben 
alfo  lang  gefcfjtageuen  Teig  jufammen  unb  fe|e  ba£  ©d^iageit  unb 
3ufammenlegen  bi§  jur  bemerken  3eit  fort.  £>at  man  eine  Sadmutbe, 
fo  fanit  man  beit  Teig  barin  tüchtig  hin  unb  her  werfen. 

üftadjbem  fteüe  man  beit  Teig  au  einen  warmen  jugfreien  Drt, 
bebede  ihn  mit  einem  fauberen  erwärmten  Xaffentuc^e  unb  taffe  ifjn 
tangfant  etwa  IV2 — 2 ©tunben  aufgetjen.  ©in  tangfameS  ©äreit 
macht  ben  Steig  rnitbe,  ein  511  rafdjeS  unb  ftarfeä  Treiben  aber  troden 
unb  jät). 

Erproben  ber  5iße.  Ter  ©rab  ber  §ipe  jum  Sadett  läßt  fidj 
burd)  ein  ©tiid  Rapier  erproben.  Segt  matt  biefe»  in  ben  Sadofen 
unb  e§  Wirb  halb  gelb,  aber  nicht  fcfjwarj,  fo  ift  biefer  ftärffte  £>i£e* 
grab  für  Slätter*  unb  Hefenteig  geeignet;  wirb  ba»  fßapier  tangfam 
gelb,  fo  fjat  bie  £n|e  nur  ben  jweiten  ©rab  unb  pafft  für  ba»  meifte 
§u  Sadenbe;  ttod)  fdfwächere  £>ifje,  ber  britte  ©rab,  für  ©ebäd, 
welche»  auätrodnen  muß.  ^n  neuerer  3eit  hat  man  Srattfjermometer, 
bie  an  ber  Dfenttjür  be§  Sratofenä  befeftigt  werben  unb  bie  £>ipe  an* 
geben,  ©ie  fittb  allen  praftifdjen  Hausfrauen  ju  empfetjteit,  fowoljl 
beim  Sadeit  als  aud)  junt  traten.  gür  §efenbadwerf  ift  110°  R. 
bie  richtige  Temperatur;  SSeißbrot  braucht  120°,  feine  ©aub*  unb 
Sisfuitbadwerfe  100°  unb  Sadwerf,  ba§  nur  auStrodnen  fott,  90°  R. 
Tiefe  teueren  Temperaturen  entfpredfen  ungefähr  ben  borf)in  er* 
Wähnten  brei  Hipegraben. 

Erproben  bcs  ©arfetns.  Sei  beit  buchen  ift  jwar  fo  biet  at» 
mögtid)  bie  3eit  beS  SadenS  angegeben;  ba  baS  ©arfeiit  aber  feljr  boit 
ber  Sefdjaffentjeit  ber  |)i^e  abhängt,  fo  fanit  man  fotdjeS  baburch  er* 
proben,  baff  man  mit  einem  fteifen  Strohhalm  ober  einem  gaitj  bünnen 
trodnen  9ieifig  au  2 — 3 ©teilen  ben  ®udjeu  burchftidft,  wo  man  at»* 
bann,  Wenn  nicht»  barait  hängen  unb  baS  $otj  troden  geblieben  ift, 
bom  ©arfein  überzeugt  feilt  fann.  Tie  Einheit  länger  als  nötig  im 
Dfen  gu  taffen,  gereift  ihnen  fef;r  jum  Nachteil,  am  meiften  ift  ba» 
bei  Hefenbacfwerf  ait^unehmeit. 
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formen.  Qft  ber  S'uc^en  au§  bettt  Dfen  genommen,  fo  [teile  man 
bie  gorm  etma  10  üftinuten  an  einen  marntett  jugfreien  Ort,  netjme 
if)n  bann  evft  IjerauS  unb  bringe  ilfn  nidft  fogleib  in  ein  falteS  Zimmer, 
hierbei  toirb  auf  bie  gmedmäfngteit  ber  bleiernen  Springformen 
aufnterffam  gemalt,  tiott  meinem  ber  Staub  fo  leicht  üom  S3oben  §u 
entfernen  ift  unb  ber  ®ud)en  auSbünften  fann,  o£)ite,  mie  e§  bei  anbern 
formen  unüermeiblicl)  feilt  mürbe,  ben  ®ud[en  beim  $erauäne(jniett  ju 
fdfüttelu,  ober  ilfn  menigftenS  ftarf  51t  bemegen,  moburb  fdjroammige 
^udjen  jüfantmenfinfen.  ©elbft  511  Dbftfuben  finb  folcfje  formen  ju 
empfehlen,  ba  biefett  barin  eine  beffere  gorm  unb  ein  auffteljenber  9tanb 
gegeben  merbeit  !ann.  Übrigens  ftürjt  man  fonft  jeglidjen  ®ud)en  auS 
einer  Siebform  am  beften  auf  ein  ©ieb,  um  ifjn  gleichmäßig  aus* 
bünften  ju  laffett. 

Sie  [formen  muffen  nab  jebent  ©ebraud)  mit  meidjent  Rapier 
ober  einem  Sudfe  fauber  auSgerieben  unb  an  einem  luftigen  Orte  tjin- 
geftellt  merbeit. 

Sufbetnabrcn  öes  Scbaifenen.  Saäfelbe  erhält  fidf  am  beften  in 
©laS  unb  ^orjellan  mit  feftfd)ließeuben  Wedeln  — eine  gemöl)ttlid)e 
©uppenterrine  eignet  fidj  befonberS  bajtt.  2lud)  Siebtrommeln  finb 
fepr  gut,  bob  mtiffen  fie  öon  $eit  5U  $eit  mit  Ijeiffem  ’SBaffer  au§= 
getuafben,  troden  gerieben  unb  auSgelüftet  merben.  §efen*  unb 
Dbftfuben  finb  frifb  ant  beften;  bob  fann  man  fie  nab  einigen  Sagen 
baburb  mieber  auffrifdjeit,  baff  matt  fie  fitrj  oor  betn  ©ebraud)  in 
einem  rebt  heißen  Dfen  burbmärmett  läßt. 

fticpt  gar  geworbener  Sueben.  ©oCtte  ein  Dbftfuben  bon  Sutter- 
teig  nibt  rebt  gar  gemorben  fein,  fo  faitn  man  ilfn  ober  ben  borfjan* 
benen  Steft  fogleib  ober  nab  einigen  Sagen  in  einem  redft  peilen  Dfen 
nabbaden,  moburb  *er  eben  nießt  an  gutem  ©efdfntad  berliert. 

Derroertung  mi&ratener  Sueben,  ©treifig  gemorbeiter  ober  nibt 
aufgegangener  buchen  ift  jur  £>er[teHung  neuen  ©ebädS  ju  brauben, 
menn  man  bie  ®udfeit  offen  einige  Sage  trodnen  läßt  uttb  bann  fo  feilt 
wie  möglib  reibt.  SDian  oermifbt  barauf  bie  SJtaffe  mit  einigen  Süffeln 
jerlaffener  Sutter,  etma  V 4 l SÜtilb,  in  ber  man  2 Süffel  Sadpulüer 
gelöft  tjat  mtb  etmaS  frifbent  9Jtel)I,  fo  baff  ein  ribtiger  Shtdjeuteig 
mieber  entftcljt.  ©S  mirb  in  eine  oorgeribtete  gönn  gefüllt  unb  etma 
25 — 30  ÜDtinuten  neu  gebaden.  Ser  ®ud)en  ift  adcrbittgS  innen  etmaS 
bunfel  auSfelienb  unb  and;  etrnaS  trodener,  immerhin  aber  toder  unb 
rebt  moljtfbmedenb. 
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2.  ©liter  ^Blätterteig.  V 2 kg  feineg  troefneg  9Kept,  V2  kg  gute 
SSittter,  1 — 1V2  £affe  fatteg  Sßaffer,  ein  fteineg  ©tag  9ium  ober  Strraf 
unb  ein  ganjeg  @i. 

Slbcnbg  borper  mirb  bie  Vutter  mit  ber  £>anb  gut  auggemafepen, 
bamit  fie  reept  jäpe  merbe,  einen  ginger  bief  platt  augeinanbergebrüeft 
unb  auf  einem  £eßer  in  ben  ®eßer  gefteßt.  2(m  anbern  Xage  päuft 
man  bag  3M)t  in  ber  Sttitte  eineg  reinen  Vacf  bretteg,  maept  in  ber 
SJtitte  beg  ÜDfeptg  eine  Vertiefung,  gibt  ©i,  SSaffer  unb  9tum  pinein, 
rüprt  mit  einem  9J?effer  bag  Sttept  baju  unb  berar  beitet  ben  Seig  mit 
ben  fpänben  gteiep  einem  SBeifjbrotteig.  @r  barf  niept  ju  fteif  fein,  aber 
auep  niept  an  ben  |>änben  fteben.  ®ann  roßt  man  ipn  einen  Keinen 
ginger  bief  aug,  legt  bie  Vutter  barauf  unb  feplägt  ben  £eig  reeptg 
unb  tinfg  über  bie  Vutter,  ebenfo  auep  bie  beiben  anbern  ©eiten,  unb 
täpt  ipn  im  halten  Vs  ©tunbe  rupen.  darauf  mirb  er  auggeroßt, 
mobei  man  jum  Über=  unb  Unterftänben  nur  menig  SJiepI  itepmen 
barf.  ®er  Xeig  mirb  nun  mit  einem  reinen  £anbftäuber  abgeftäubt, 
bamit  fein  SUiept  barauf  liegen  bleibt,  naep  angegebener  Sßeife  jum 
ämeitenmate  gufammengefeptagen  unb  mieber  V 2 ©tupbe  rupen  ge= 
taffen.  ©0  gefepiept  eg  noep  gmeimat.  ©pe  berXeig  jum  biertenmat 
auggeroßt  mirb,  fdpiteibe  man  ein  ©tücf  jum  9ianbe  ab,  roße  bag 
größere  ©tücf  bunn  aug,  lege  bon  gemünfepter  ©röjge  einen  VIecpbecfet 
ober  eine  ©cpüffet  barauf,  fapre  mit  einem  Sortenräbcpen  riitggperum, 
ftäube  etrnag  Sftept  über,  feptage  ben  £eig  freujmeig  äufammen,  meit 
man  ipn  fo  beffer  auf  bie  ißtatte  bringen  fann,  ftäube  bag  ÜDiept  rein 
ab,  beftreiepe  ipn  ringsum,  mo  ber  Stanb  ju  liegen  fommt,  nur  niept 
bie  ©eiten,  mit  etrnag  ©i  ober  auepSSaffer,  lege  bon  bem  abgefepnittenen 
unb  auggeroßten  Xeig  einen  Vanb  auf  unb  fteepe  an  berfcpiebeneit 
©teßen  mit  bem  SJieffer  pinein,  moburep  Vtafen  berpütet  merben. 
SKacpbem  ber  Xeig  atfo  bepanbelt,  mufj  er  opne  Stuffdpub  fofort  in  ben 
Dfen,  anberttfaßg  mirb  ber  Vtätterteig  niept  geraten.  ÜDtan  baefe  ipn 
bei  1 ©rab  f?ipe  niept  tanger  atg  big  er  poep  aufgegangen  ift  unb  fiep 
fcpön  gefärbt  pat. 

3.  ©aarbriitfer  Vtättcrtcig.  330  g Vutter,  naep  9tr.  1 borg* ; 
rieptet,  330  g feinfteg  trocfeiteg  DJtept,  2 ©fjtoffet  Strraf  unb  eine  rei** 
tiipe  patbe  Obertaffe  falteg  SBaffer. 

®ie  §ätfte  beg  SJieptg  mirb  mit  bem  SSaffer  unb  Strraf  jum  £eig 
gentaept,  banaep  bie  Vutter  mit  ber  anbern  §ätfte  beg  SJieplg  tücptig 
gefnetet,  jeber  ' einjetn  auggeroßt,  bann  anfeinanber  gelegt  unb 
noep  breimal  anggeroßt. 
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4.  ©utcr  Sctg  $n  Sorten  ttttb  hafteten.  3u  Vs  kg  feinem  9Keßt 
neßme  man  375  g gute  auögetoafcßcne  Vutter,  1 ganzes  ©i,  1 ©ibotter 
unb  2 ©ßlöffcl  Brangbranutwein  ober  9imn.  Sa§  9Jteßl  toirb  in  eine 
©cßiiffel  gett)an,  bie  Vutter  in  Ueine  ©tiide  serpflüdt  unb  bureß  ba§ 
9Reßl  gcmifdft.  Samt  toirb  in  ber  Sdiitte  beleihen  eine  Vertiefung 
gemacht,  bie  ©ier,  mit  einer  ßalbcit  Obertaffe  SBaffer  jerfdilageit,  nebft 
bent  Vranuttociit  ßineingegebcit  unb  mit  einem  Sdteffer  ein  Seig  barait§ 
gemacht,  ber  toie  Vlätterteig  üiermat  auägerodt  unb  311  beliebigen 
Btoecfen  bautet  toirb. 

?tnmerfnng.  Siefer  Setg  ift  befonberS  im  Sommer  gu  empfehlen,  tuo  Wegen 

ber  großen  §i|e  ber  SBlätferteig  für  Ungeübte  fdjwierig  gu  matten  ift. 

5.  ©nglifdfer  Seig  ^uSottcn  ttttb  fleincnt  Vadtocrf.  Vs  kg  feines 
SJteßt, 125  g bureßgefiebter  Buder,  125  g geftoßene  SDtanbetn,  1 ©ibotter, 
9 ßartgetoeßte  ©ier,  bon  beiten  ba§  @elbe  gang  fein  gerieben  toirb,  330  g 
auägetoafcßeuc,  in  fteine  ©tüde  gerpftüdte  Vutter  unb  fo  öiet  weißer 
2Sein,  baß  ein  Seig  barauä  gemadjt  toerbcit  fann,  ber  fid)  teießt  rollen 
läßt.  §ierüon  ein  Unter-  unb  Oberblatt  ober  eine  gitterartige  Sorte. 

6.  ©ntcr föiürbcteig  ju Sorten.  Bn  570g  feinem füießl  neßme man 
V s kg  au§getoafdjene  Vutter,  70  g Bitder,  rcidflid;  ein  ßalbeS  2Beittgla§ 
fatte§  SBaffer.  Sie  SJiaffe  toirb  itad)  beit  allgemeinen  9tcgeln  gufammen* 
gemadjt  (nießt  gefnetet),  bi§  fid)  alle»  gut  oerbunbett  ßat.  Samt  laffe 
man  bettSeig  einige  ©tunben,  e3  faitu  aueß  eine  9tad)t  fein,  an  einem 
falten  Orte  rußen,  rode  ißn  au§  unb  taffe  beit  ^udfen  in  SJUttetßiße  baden. 

7.  ^yciiter  Hefenteig  51t  Düftfudjcit.  V 2 kg  feines  gewärmtes 
SOteßl,  250  g auSgetoafdjene  Vutter,  1 @i,  2 ©ibotter,  3 ©ßlöffel 
Buder,  l/il  lautoarme  9Jiitcß,  30g  §efe,  ttad)  9tr.  1 biefeS  StbfcßuittS 
oorbereitet  unb  1 Sßeeloffel  ©atg. 

Sie  §älfte  beS  SöteßtS  rüßre  man  mit  ber  SJtildß  unb  ber  .’pälfte  ber 
£>efe,  laffe  eS  gut  aufgeßen,  arbeite  bann  baS  übrige  fDteßl,  bie  meid; 
geworbene  Vutter,  §efe  unb  ©al§  bureß,  feßlage  beit  Seig  itacß  9ir.  l, 
rode  ober  briide  ißn  mit  ber  flacßeit  £>anb  auSeittanber  unb  ftede  ißn 
gunt  itocßmaligeu  Ülufgeßett  an  einen  toarmett,  gugfreien  Drt.  ©iitfadfer 
ift  bie  Vermenbung  oon  Vadfntlüer  ftatt  §efe,  man  brauet  311  ber  ait= 
gegebenen  ÜJiaffe  1V2  Ißäddjen  baoou. 

p ©nß  §u  einem  großen  Shtdjcit  oon  frifdfcit  Bioctfdjen.  1 1 

bide  |aure  ©aßne,  4 ©ier,  2 ©ßlöffel  Buder,  1 Sßeetöffel  Bintt,  beffer 
geftoßene  Vanille,  fffarbamom  ober  toeuig  geriebene  ©itroueitfdjale. 

SJian  feßlägt  bie  ©aßne  tiießtig  mit  ben  gangen  i-Fjprn  unb  gibt  fie, 
toenn  ber  ®ucßen  beinaße  gar  ift,  töffeltoeife  bariibv.Vfftad)  bem  ©ar= 
toerbcit  beftreut  man  ißtt  nod)  reißt  bid  mit  geftoßenem  Buder. 

®aüibiä,  ftocf)6ilrf).  34 
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9.  gtttferguß  511  einet  Sorte  ober  fleiucnt  23admerf,  fotote 
audj  bout  SScrgicrcu  bcS  ©uffcS.  125  g feine  bureßgefiebte  SRafßnabc, 
ein  gu  ©cßaum  gefcßtageneS  Eimeiß,  ©oft  einer  großen  Eitrone  ober 
ein  Eßlöffel  9ium  ober  2trraf. 

gttder  unb  Eitronenfaft  merben  gerührt  nnb  baS  Eiweiß  tßeetöffel* 
loeife  attmäßtid)  ßingugegeben,  roobei  man  ben  ©uß  fortroäßrenb  rüßrt, 
bis  er  fdjneetneiß  geworben  ift.  Siefer  ©uß  mirb  bann,  nadjbem  ber 
®ud)eit  auf  ber  ©Rüffel  erfattet  ift,  barüber  geftrießen  unb  getrodnet, 
maS  an  ber  ©onne,  in  einem  abgefüßften  Dfett  ober  bureß  eine  gtüßenb 
gemachte  ©cßaufel  gefdjeßen  fann,  bie  man  über  bem  ®ucßen  ßin  unb 
ß'er  bemegt;  boeß  fei  man  bei  letzterem  S3erfaßren  borfießtig,  baß  ber 
©ttß  meiß  bleibe  unb  nteßt  bon  ber  ^iße  gelbe  gtede  befomme.  — 
9Jtan  fann  ben  ©uß  mit  ©treuguder  bergieren,  ober  mittels  einer 
flehten  SSfuntengange  eine  ©uirlaube  non  SQißrten  ober  anberen 
paffenben  33tättcßen  um  ben  ®ucßen,  unb  in  ber  ÜUiitte  ffeine  gierüeße 
$8ouquetcßen  bon  feinem  ©rün  mit  ftßönen  Slumenblättcßen  legen,  bodß 
muß  bieS  gefeßeßen,  eße  ber  ©uß  trodnet. 

10.  guderguß  unftßäbfid)  51t  färben.  9ftan  fann  bem  ©uß 
auf  fofgenbe  SBeife  eine  gärbung  geben,  ober  einen  Seil  färben  unb 
ben  meißen  bamit  negieren.  23rattn : mettn  man  etmaS  geriebene 
©cßofofabe  in  bie  SJiaffe  rüßrt;  feßön  rofa:  meint  einige  Sropfen 
^oßanniSbeer*  ober  ^imbeerfaft  ßingugefiigt  merben;  ßod)rot:  mit 
Eocßenide,  melcße  man  aufgelöft  in  ber  Stpotßefe  fauft;  bod)  barf  ber 
©uß  bann  nidjt  mit  Eitroitenfäure  bereitet  fein,  fonft  erßätt  er  eine 
gelbe  garbe  ftatt  ber  roten ; ein  menig  in  SBaffer  aufgeföfte  rote  ©etatine 
ift  ebenfalls  anmenbbar;  blau:  mit  SlffermeS*  unb  etmaS  Eitronenfaft, 
biotett:  mit  SSeifdßenfaft;  gelb:  mit  Eitronettguder  ober  etmaS  ©afran, 
morauf  einige  Sropfen  Sranntmein  gegeben  finb;  grün:  man  gibt  baS 
Eimeiß,  metcßeS  gttrn  guder  gebraueßt  merben  foll,  gu  30  g roßem 
Kaffee  in  ein  Söpfcßen  unb  läßt  eS  eine  STiadtjt  fteßen,  mobttreß  es  eine 
grüne  garbe  erßätt,  ober  man  preßt  aus  gerftoßenen  ©pinatbfättem 
einige  Sropfen  ©oft. 

11.  ©trcHgitcfcr  §uitt  SScrgicrctt  bc§  SSndmctfS.  SUian  gibt 
125  g SJtoßnfamcn  in  eine  ftadje  ©djiiffet  unb  foeßt  125  g ßtidcr,  ben 
man  borßer  in  SBaffer  getunft  ßat;  menn  er  nießt  meßr  ßeiß  ift,  gibt 
man  ßierbon  1 Söffet  boft  auf  ben  Sftoßnfamen  unb  rüßrt  ißn  mit  ber 
fladfett  §anb  fo  lange,  bis  er  anfängt  fatt  gu  merben.  ®ieS  mieberßolt 
matt  6 — 8 mal,  mo  alSbattit  ber  gttder  aufgebraueßt  fein  mirb. 

®aS  gärbett  gefdjießt  auf  fotgeitbe  SBeife:  rot:  mit  etmaS  Socße* 
ititle;  gelb:  mit  ©afran  (megen  ber  ©cßübtidjfeit  nur  feßr  mäßig  gu 
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üermenbett),  tüelc^er  mit  einigen  Sropfen  33ranntmein  abgewogen  ift; 
ein  Seil  be§  bleibt  meifj.  Sa  in  neuerer  3äi  manche  garbett 

Ijättfig  üerfälfdft  raerben,  fo  begrünte  man  fiel)  auf  ba§  23emerfte. 


12.  £iibecfcr  Sötarstpan.  V 2 kg  frifetje  füge  SJtanbeln,  11 2 kg 
feiner  burdjgefiebter  $uber3uder,  augerbetn  nod)  3U(fer  jum  Unter- 
ftreuen,  Draugenblütenmaffer. 

Sie  SDtanbeln  rnerben  abgebrufjt,  gefdjält  unb  tion  fcbjabljafteu 
Stetten  befreit,  barauf  gemafdjett,  mit  einem  Sudje  abgetroetnet,  auf 
einer  SJtanbelreibe  möglidfft  fein  gerieben  unb  bann  mit  etma§  Drangen* 
btiitenmaffer  unb  bem  3uder  in  einem  fupfernen  ®afferölldjen  auf 
geliubem  geuer  fo  lange  gerührt,  bi§bie  ÜDtaffe  uidjt  megr  an  ber  £>anb 
Hebt;  trodner  aber  barf  fie  nid)t  merbeit.  Saun  legt  mau  bie  SDtaffe 
auf  ein  mit  3uder  beftreuteS  tßadbrett,  rollt  fie  au§,  maffrenb  man  fo 
nie!  burdjgefiebten  3nder  3 um  Über*  unb  Uuterftreueu  anmenbet,  al§ 
gum  2tu§rotien  nötig  ift,  formt  fie  §ur  Sorte  mit  einem  fdjönett  Staub, 
mie  nad)ftet)enb  bemertt,  ober  ftidjt  mit  görmdjett  fteiue  gigurett  batton 
au3  unb  lägt  biefe  in  einem  abgetufjlten  Dfett  ein  meuig  trodnen,  boefj 
mug  ber  SJtargipan  nid^t  gart  merbett,  fouberu  meid)  unb  fdfneemeig 
bleiben.  2113  Sorte  mirb  er  bann  mit  feinen  gnderblüntdjen  unb 
ißomeranjenfdjale,  bie  man  in  feine  931ätter  fd)iteibet,  nieblid)  öerjiert. 

13.  @d)tcr  ^öuigdberger  föiarjiftau.  1/z  kg  befte  füge  unb  15  g 
bittere  SDtanbeln,  V2  fein  burdfgefiebter  gitder  unb  Stofenmaffer. 

Sie  SJtanbeltt  rnerben  mie  oben  beganbelt  unb  §um  2lbtroditen 
12  Stunbcn  auf  einer  Sdfüffel  auSgebreitet.  Sarauf  merbett  fie  auf 
einer  SJtanbelreibe  fein  gerieben  mie  SOtegl,  mit  bem  3uder  bermifdjt 
unb  mit  Stofenmaffer  3U  einer  fefteit,  aber  gefdjmeibigen  Seigmaffe 
gemad)t,  bie  jum  21u3rolIen  meber  51t  fpröbe,  noc§  311  meid)  fein  barf. 
Sann  beftreut  man  ba3  33adbrett  mit  burdjgefiebtem  3uder,  teilt  ben 
Seig  in  runbe  klumpen,  rollt  fie  mefferriidenftarf  au3  unb  ftidjt  Heine 
runbe'^udjen  ober  mit  Keinen  231ed)fornten  beliebige  Figuren  batmn 
au3.  ben  Stäubern  mirb  ber  Seig  etma§  bider  au§gerotIt  in 
Streifen  gefcgititten,  unb  uad)bent  bie  Stelle  mit  Stofenmaffer  beftridjen 
ift,  ring§ljerum  gelegt,  mo  algbattn  ber  Staub  mit  einem  ®rteipeifen 
eingeterbt  ober  mit  einem  ÜDteffer  bunt  gemacht  mirb.  3ft  ber  SKar^ipatt 
fo  meit  fertig,  fo  lägt  mau  ben  Sedel  einer  äugerft  fauberen  Sorten* 
Pfanne  burd)  aufgelegte  ®oglen  gliiljettb  geig  merbett,  fd)iebt  bie  ®ud)en, 
auf  Slättdjen  ißapier  gelegt,  baruttter  unb  lägt  fie  blaggelb  badett. 
hierauf  legt  man  fie  311m  (Srlaltert  mit  bem  Rapier  auf  flacge  Scgiiffeln. 
UnterbeS  mirb  V2  kg  burdjgefiebter  3u^er  mit  Stofenmaffer  etma 
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3U  ©tuuben  lang  gerührt  uttb  ber  SJtargipan  bis  gum  Stanbe  bontit 
gefüllt,  ber,  fobalb  ber  $uder  fteif  geworben  ift,  mit  feinen  eingemachten 
grüßten  belegt  wirb. 

14.  ÜDtarfcitter  Sorte.  V2  kg  feinet  9Jteßl,  200  g guder,  4 
botter,  2 gange  ©ier  unb  2 ©ßlöffel  Sutter  werben  gu  einem  Seig 
berarbeitet,  biefer  bicE  auSgerollt,  in  flehte  SBürfel  gefcßnitten  unb  in 
abgeftärter  93utter  gelbbraun  gebacfen.  Sann  Wirb  875  g guder  mit 
etwas  9iofen=  ober  Drangenblütenwaffer  gefcßmotgen,  unb  nach  &ent 
SIbfdjäumen  beS  .QuderS  100  g in  SBürfel  gefchnittene,  üerguderte 
örangenfcßale,  bie  jerfcEjnittene  ©djale  einer  frifcfjen  ©itrone,  70  g 
fiiße  unb  30  g bittere,  in  Streifen  gerfcßnittene  üütanbeln,  15  g gimt, 
8 g helfen,  6 g S'arbamom,  alles  feingeftogen,  hinein  getßan  unb  alles 
mit  ben  Seigwürfeln  gemifcht.  9ktn  preßt  man  bie  StRaffe  in  eine 
erwärmte  mit  weißem  SBacßS  beftricßene  gorm,  läßt  fie  erfalten  unb 
ftürgt  bie  Sorte  auf  eine  ©chüffel. 

15.  Sranttorte.  V 2 kg  gut  auSgewafcßene  53utter,  Vs  kg  ge- 
riebene frifdje  9-kanbeln,  V2  kg  geftoßener  unb  burcßgefiebter  guder, 
V2  kg  feine§  erwärmtes  S!Ret)t,  12  ©ier,  abgeriebene  Schale  einer 
©itrone  unb  ein  Sßeelöffel  boit  ÜDtuSfatblüte.  gum  SSeftreicßen  ber 
gebadenen  buchen  gehören  4 ©ibotter,  125  g geriebener  .guder,  125  g 
frifcbje  auSgeWafchene  Butter,  Saft  boit  4 ©itronen,  bon  benen  eine 
abgerieben  wirb. 

ÜOtan  reibe  bie  Sutter  an  einem  warmen  Drt  51t  ©aßne  (fiepe 
9k.  1),  gebe  unter  ftetent  Stühren  abwedjfelub  nad)  unb  nach  $uder, 
©ewürge,  ©ibotter  unb  9Dtanbeln  ßingu  unb  rüßre  bie  9Dtaffe V 2 ©tuitbe 
nach  9k.  1.  Sann  rühre  man  baS  9Jießl  langfam  ßingu,  fo  and»  baS 
51t  ©djattm  gefdjlageite  ©iweiß,  unb  bade  babon  4 gteidje  buchen  bei 
gWei  ©rab  ^iße  bunfelgelb,  nidjt  braun. 

3um  93eftreicßen  ber  buchen  focße  man  ein  ©itroitenmuS  wie  folgt: 
90tan  taffe  bie  bemerfte  93utter  auf  fcßwadfeut  geuer  fdfntelgen,  rüßre 
guder,  ©itronenfdfale,  ©ibotter  unb  ben  ©itronenfaft  ßingu,  riißre 
ftarf,  bis  baS  ÜDtuS  bidtid)  wirb,  neßme  eS  fcßnetl  üont  geuer,  rüßre  eS 
nocß  eine  Söeile,  beftreicße  bamit  3 ®ucßen  unb  lege  alle  4 $ud)en  auf* 
einanber.  Stübern  SageS  fdjneibe  man  ben  Staub  mit  einem  fcßarfeit 
SReffer  glatt,  beftreicße  bie  gtädje  mit  beut  .guderguß  9k.  9 unb  ber* 
giere  ißn  ßiibfd)  mit  9Jk)rten  unb  feinen  231umenblättern. 

Siefer  ®ucßen  gewinnt  babitrdj,  baß  man  ißn  meßrere  Sage  bor 
bem  ©ebraucß  bädt,  wie  eS  bei  allen  Sluflegefudjett  ber  gad  ift.  211» 
geßaltrcicßer  Ühidjen  wirb  er  in  feine  Stüde  gefdfnitten.  Überrefte 
fönnen  nach  9k.  1 längere  3cit  aufbewaßrt  werben. 
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16.  SSictter  Sorte.  3um  Suchen  250  g abgettärte  SSutter,  250  g 
burdjgcfiebter  3uder,  250  g burdjgefiebteS  SRetjt,  70  g feingeftojjene 
SO^anbeltt,  bie  abgertebene  ©djate  einer  ©itrone,  10  ©ier.  3um  ®es 
ftreicfjen  ber  ®ud)en  gute  Stpfet,  ©oft  einer  frifdjen  ©itrone,  1 Xaffe 
krrat,  2 gehäufte  ©fjtöffet  3»der,  2 Sßatnufj  bicf  Butter,  3 ©ibotter. 

ÜRan  rüfjre  Butter,  3U(Jer  unb  ©itronenfdfjate,  gebe  nad)  unb  nad) 
unter  ftetcm  9tüt)ren  ©ibotter  unb  SRanbetn  f)in3u  unb  riilfre  bie§ 
1la  ©tunbe  nad)  5Rr.  1.  Sann  üermifdje  man  bie  SOlaffe  mit  bem  2Ref)t 
unb  banad)  mit  bem  31t  fteifem  ©djaum  gefd;Iagenen  ©imeifj.  Jjierüon 
merben  3 bis  4 ®ucf)en  gebaden.  Sann  reibe  man  faure  2ipfet  auf 
einer  iReibe,  taffe  ben  ©aft  baöott  taufen,  fe£e  it)n  mit  3uder  in  einem 
irbenen  ©efdjirr  aufs  Seuer  unb  fodje  ifjn  unter  öfterem  Umrüfjreu 
etraaS  bidtid)  ein,  rüfjre  ©itronenfaft,  $8utter  uub  ©ibotter  tjiuju, 
neunte  ifjn  fdjnelt  üom  $euer  unb  ntifcfje  ben  Strrat  burd).  Siefe  ÜRaffe 
ftreicfje  man  über  bie  ®udjen  unb  üerfatjre  übrigens  nacf)  5Rr.  15.  3um 
S3eftreic^en  ber  ®udjen  famt  and)  auftatt  beS  93emerften  üerfdjiebeneS 
grudjtgetee  genommen  merben. 

17.  ©cufer  Sorte.  Va  kg  burdjgefiebteS  9D7ef;t,  V2  kg  tangfam 
gef^motjene  unb  abgeftarte  Öutter,  V2  kg  burdjgefiebter  3uder,  125  g 
geriebene  SRanbetn,  abgeriebene  ©djate  einer  ©itrone,  26  ©ier. 

12  ber  ©ier  merben  redjt  tjart  gcfodjt,  bie  Sotter  fein  gerieben  uub 
mit  ben  SRanbetn  öermifdjt.  Sie  mieber  bicf  gemorbene  Öutter  rüljrt 
man  ju  ©djaum,  gibt  nad)  unb  nad)  unter  ftetem  9iüt)ren  6 gait3e  ©ier 
unb  8 ©ibotter,  3uder,  ©itronenfdjate,  SRanbetn  uub  sutetd  baS  9Ref)t 
f)in§n.  2tuS  biefem  Seige  merben  6 ®udjen  bmtfetgelb  gebaden,  mit 
©elee,  SRarmetabe  üon  feinem  öbft,  mit  bem  ©itronenmuS  in  -Rr.  15, 
ober  mit  einer  SRaffe  auS  geriebenen  SRanbetn,  3uder  unb  Siofenmaffer 
beftridjen  unb  aufeiitanber  gefegt.  -Radjbem  ber  Ütanb  glatt  gefdjuitten, 
mirb  ein  3uderguj3  barüber  gemacht. 

©rft  nacfj  einigen  Sagen  geigt  bie  ©enfer  Sorte  it)ren  üotten  2Bot;t= 
gefdjmad. 

18.  fßmtfdjtorte.  375  g SButter,  375  g 3uder,  375  g ißuber* 
ftärfe,  9 ©ier,  1 ©itrone,  V 2 Saffe  2(rraf. 

Sie  S3utter  mirb  abgeftärt  ober  auSgemafdjen  unb  31t  ©afjue  gerieben, 
mit  ©ibottern,  3uder,  ©itronenfdjate  ober  ©itrouenfaft  1/a  ©tunbe 
nad)  $Rr.  1 ftar!  gerütjrt.  Sann  mirb  bie  ©tärfe  tjinsugefiigt,  banad) 
ber  ©iraei^fdianm,  unb  biefe  SRaffe,  nad)bem  ber  2trraf  teidjt  burcf)  bie 
SRaffe  geriifjrt,  mie  ©anbtudjen  gebaden. 

Ser  Suchen  mirb  mit  einem  ißunfdjgufi  über3ogen. 
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19.  3ll,ie&adtortc.  375  g burdfgefiebter  $uder,  250  g guter, 
geflogener  unb  burcßgefiebter  gmiebad,  200  g geriebene  ÜUianbeln, 
15  (gier,  1 (gitrone,  1 Sßeelöffel  feingefto^cne  helfen,  40  g guter  gimt. 

(gibotter,  $uder,  äßanbeht,  ©etuürje  unb  (gitronenfaft  toerben  nach 
■Jir.  1 eine  Ijalbe  ©tunbe  ftarf  gerührt,  bann  mirb  ber  fteife  (£iroei^= 
fcßaum  burcßgemifcht,  ber  gmiebad  burcß  bie  SJiaffe  gesogen  unb  biefe 
fogleich  in  ben  Dfen  gefegt  unb  mie  SKanbettorte  gebacfen. 

20.  SSJlanbcttorte.  9Jr.  1.  1/z  recht  frifdje  füße  unb  15  g 

bittere  SUtanbeln,  375  g burcßgefiebter  $uder,  12  bis  15  frifc^e  (gier, 
1 (gitrone,  etraaS  SJiuSfatblüte,  2 gehäufte  (gßlöffet  feingeriebenes  unb 
burdjgefiebteS  ®artoffehnehI,  beffer  9teiS*  ober  entöltes.  ÜDlaiSmeßl. 

Sie  äßanbeln  loerben  abgewogen,  geloafcEjen,  abgetrocfnet  unb  ge* 
rieben,  bie  (gibotter  mit  bem  $uder,  morauf  bie  (gitrone  halb  abgerieben 
ift,  nebft  beren  ©aft  unb  SJiuSfatblüte  eine  SBeile  gerührt,  bie  SJlanbeln 
hinsugetßan  unb  bie  SJlaffe  gleichmäßig  unb  ununterbrochen  eine  halbe 
©tunbe  (fieße  Sir.  1)  gerührt.  Sann  mifcht  man  baS  nach  A.  Sir.  2 
SU  feftem  ©cßaum  geflogene  SBeiße  ber  (gier  leicht  burch,  fornie  hernach 
baS  StDlehl  unb  93adpulüer  (Sir.  1),  füllt  eS  fogleid)  in  bie  bereitftehenbe 
Sugericßtete  gorm,  ftetft  fie  beim  jmeiteit  £>ihegrab  in  ben  Dfen  unb 
laßt  biefen  buchen  l1/4  ©tunbe  baden.  @S  barf  nicht  baran  geftoßen 
tocrben  unb  bie  ^iße  bon  unten  nicht  ftärfer  als  bie  boit  oben  fein. 

3ur  Sßerfcßönerung  biefer  Sorte  fann  man  einen  $uderguß  nach 
Sir.  9 barüber  machen,  biefen  mit  eingemachten  grüdjten  belegen  ober 
mit  5ßomeranjenfcßaIe  berjieren,  bie  fo  bünn  toie  Rapier  gefdjnitten 
m erben  muß. 

21.  SDlnnbdtorte  mit  SBeiprot.  Sir.  2.  330  g burchgefiebter 
$uder,  300  g frifdje  fiiße  unb  30  g bittere  geriebene  SJlanbeln,  12  bis 
14  (gier,  200  g gmei  Sage  altes  feingeriebenes  unb  burcßgefiebteS 
SBeißbrot,  1 (gitrone. 

SJlan  rüßrt  ben-guder,  auf  meinem  bie  (gitrone  teitmeife  abgerieben 
ift,  nebft  beren  ©aft  unb  ben  (gibottern  1U  ©tunbe  nadj  Sir.  1,  fügt 
bie  SJlanbefn  fjingu  unb  rüßrt  mieber  1U  ©tunbe.  Söenn  bieS  gefdjeljen, 
ntifdjt  man  baS  SBeißbrot  fdjned  burdj  bie  SJlaffe  unb  bann  baS  üoit 
10  Siern  ju  fteifem  ©djaunt  gefcfjlagene  SSeiße.  Sie  Sorte  rnirb  nadj 
borhergefjenber  Angabe  gebaden  unb  üergiert.  Sfudj  ben  SJlanbel* 
tortenteig  !antt  man  teilen  unb  brei  gleiche  buchen  bon  ißnen  baden, 
bie  man  mit  Dbftgetee  beftreidjt.  ©eßr  hübfdj  macht  eS  fid),  tuen»  mau 
einen  Seil  grün,  einen  rot  unb  einen  braun  färbt. 

22.  Slpfelfinentortc.  tpierju  eine  9JtaubeItorten*9Jlaffe  bon 
200  g geriebenen  SJlanbefn,  250  g burchgcfiebtem  Steter,  12  (giern 
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(ba§  Söeifje  5U  ©cfjaum  gefd)tagen),  70  g Sttetft  unb  2 ©felöffet  Strraf, 
ober  aud)  bie  tpätfte  be»  Btätterteige3  -ftr.  3. 

Saton  bädt  man  groet  Boben.  Sann  fdftägt  man  ton  2 gangen 
©iern  unb  4 Gsibottern,  250  g geriebenem  3uder,  ©aft  ton  4 2tpfet= 
finen,  (Saft  ton  2 faftreicfjen  ©itronen  unb  ber  auf3uder  abgeriebenen 
©djate  einer  Stpfetfiue  über  geuer  eine  ©reine,  bi3  fie  redft  bidtid) 
mirb,  füllt  bamit  einen  Boben,  legt  ben  anbern  barauf  unb  gtaciert 
ben  Kudjen  mit  fotgenbem:  ber  ©aft  ton  einer  Stpfetfine  mirb  mit 
125  g feinem  burdjgefiebten  ^uder  unb  1 ©fjtöffet  SSaffer  gerüfjrt 
unb  bamit  nadf  9^r.  9 terfafjren.  9JHt  1 — 2 Sfjeetöffet  toft  tpimbeer» 
faft  fann  man  ben  ©ufj  fcfjön  rofa  färben,  mufj  bann  aber  ba§  SEBaffer 
megtaffen,  bamit  ber  ©uff  nid)t  gu  bünn  toirb.  Sie  Oberfläche  be§ 
Kud)en§  tergiert  man  nod)  mit  in  3uder  gtacierten  Slpfetfinenfdheiben. 

23.  ©adjertorte.  250  g Butter  rütjrt  man  gu  ©afjne  unb  fügt 
unter  ftetem  9tüt)ren  200  g 3ud:er,  8 ©ibotter,  200  g ermeicfjte  feine 
©djototabe,  einen  Söffet  Bandle*  unb  einen  Söffet  ©itronenguder  fotoie 
125  g 2Jiet)t  tjingu  unb  fdjtägt  bie  äftaffe  7*  ©tunbe.  Sann  giefjt  man 
ben  fteifen  ©dtjnee  ton  6 ©itteifj  burd)  ben  Seig,  füllt  it)n  in  eine 
au»geftrid)ene  gorm  unb  bädt  bie  Sorte  bei  getinber  |)i^e  eine  ©tunbe. 
SJian  übergietjt  fie  mit  einem  ©ufj  ton  75  g ©ctiofolabe,  4 Söffetn 
SSaffer  unb  100  g 3ltcfer  unb  Ijänft  tor  bent  Stnridfjten  2 cm  tjod) 
fteif  gefdjtagene  füfje  ©atjne  auf  bie  Sorte. 

24.  Dftertorte.  SIu§  250  g fdjaumig  gerührter  Butter,  ebeufotiet 
3uder,  4 ©igetb,  15  g Badputter,  rnenig  geriebener  ©itronenfdfate 
unb  350  g 2Jtef)t  mirb  ein  Seig  gerührt,  unter  ben  man  ben  ©dfnee 
ber  ©imeifj  §iet)t.  Sie  SD^affe  mirb  in  eilte  torgeridftete  gorm  gefüllt 
unb  mit  einem  Brei,  ber  au§  125  g gemiegten  ^Siftajien,  75  g ge* 
riebenen  SJianbetn,  50  g gefjadtem  ©itronat,  2 ©iern,  menig  3uder 
unb  Banitte  bereitet  mürbe,  beftridjen.  Sie  Sorte  ntufc  taugfam  in 
fetjr  gleichmäßiger  §i^e  eine  ©tunbe  baden  unb  taugfam  auf  einem 
©ieb  abtütjten.  2Jian  legt  bie  Sorte  atSbann  auf  eine  mit  ©pißen= 
manfcf)ette  bebedte  paffenbe  ©dfiiffet,  jerfd^neibet  fie  unb  ftetlt  in  bie 
Sftitte  ein  ©dfotoIabemDftertfäädfen.  Um  ben  tßaub  orbnet  man  alter* 
fjanb  bunte  Dftereier  unb  legt  gutefjt  einen  fdjmaten  Kräng  ton  grüß* 
tingäbtüten  um  bie  Sorte. 

25.  Kartoffeltorte.  625  g geriebene  Kartoffeln,  16  ©ier,  375  g 
burdfgefiebter  3«der,  170  g füfje,  30  g bittere  geriebene  Sftanbetn, 
1 ©drotte,  2 gehäufte  ©ßtöffet  burd)gefiebte§  Kartoffetmet)t. 
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9tecf)t  mefilretcfje  Kartoffeln  merben  am  oorhergeljenben  Sage  mit 
ber  ©cfjate  fchneK  gar,  aber  nid)t  gang  meid;  gelocht,  fogleicf)  abgegogeu, 
menn  fie  gänglid)  fatt  gemorben,  gerieben  unb  ba§,  ma§  tjinter  bie 
IReibe  fällt,  gemogen.  StRan  nimmt  fjierüon  625  g,  breitet  e§  auf 
einer  flacfjen  ©dfüffel  au§einanber  unb  ftellt  e§  bi§  gum  nädjften  Sage 
an  einen  luftigen  Drt.  Sann  rührt  man  bie  ©ibotter,  Buder,  morauf 
bie  ©itrone  abgerieben  ift,  nebft  bem  ©aft  unb  ben  SJtanbeln  V2  ©tunbe, 
gibt  bie  Kartoffeln  nach  unb  nach  tjinein  unb  riilfrt  ba§  üon  14  ©iern 
gu  feftem  ©djaum  gefd^lagene  SBei^e  mit  bem  Kartoffelmehl  Ieic£)t  aber 
gut  burd).  Sie  gorm  mujj,  mie  gu  allen  Kuchen,  Oorf)er  gugeridftet 
fein,  bamit  bie  fertige  Sttaffe  fogleid)  hineingethan  unb  in  ben  Ofen 
gefegt  merben  lann.  Siefer  Kuchen  mirb  mie  üütanbeltorte  gebaden 
unb  famt  beren  ©teile  felfr  gut  Oertreten;  jebocf)  finb  fjterju  gang 
mehlige  Kartoffeln  SSorbebingung. 

26.  (SJricfftorte.  ©riefibigfuit  gerät  leicht  unb  ift  and)  für  Kranfe 
gu  empfehlen,  hoch  ift  feiner  unüerfälfd)ter  ©riefj  bagu  erforberli«^, 
gu  250  g 8 — 10  (gier,  375  g Buder,  eine  ©itrone,  nach  belieben 
and)  SDianbeln. 

Sie  ©ibotter  merben  mit  bem  feingeftofjenen  Buder  gu  ©chaum 
gerührt,  baä  ©imeifc  mirb  gu  fteifem  ©djnee  gefcbjlagen,  mit  bem  ©riefc 
in  fehr  fleinen  teilen  abmedjfelnb  üorfid)tig  hingugerührt,  bie  ÜRaffe 
mit  ber  auf  Buder  gur  Hälfte  abgeriebenen  ©djale  unb  bem  ©aft  ber 
©itrone  gemürgt. 

Sann  bädt  man  bie  Sorte  in  einer  mit  Sutter  auSgeftrichenen, 
mit  feinen  Bunebadfrumen  beftreuten  f$orm  eine  ©tunbe  in  nicht  gu 
großer  £>i&e. 

27.  Söurgel*  ober  SDlöljrcntorte.  300  g Söurgeln,  14  ©ier, 
300  g burdfgefiebter  Buder,  1 ©itrone,  300  g füfje,  70  g bittere  ge« 
riebene  Sftanbeln,  2 gehäufte  ©fjlöffel  fein  burd)gefiebte§  Kartoffelmehl 
ober  gute  ©tärfe. 

Sie  SBurgeln  merbeit  gemafcheit,  in  SBaffer  faum  ha^&  6ar  gcfodf;t, 
uitb  menn  fie  gang  falt  gemorben  finb,  gerieben;  ba§  £>erg  bleibt 
gurüd.  Sann  rührt  mau  gu  300  g bie  ©ibotter  mit  bem  Buder, 
bem  ©aft  unb  ber  teilmeife  abgeriebeuen  ©djale  einer  ©itrone  unb  ben 
SJtanbeln,  gibt  bie  SBurgeln  hiugu,  rührt  bie§  nach  9Zr.  1 V2  ©tunbe, 
mifcht  ben  fteifen  ©chaum  Oon  9 ©iern  mit  bem  Kartoffelmehl  burch 
unb  bädt  bie  2Jtaffe  1 x/a  ©tunbe  mie  Sftanbeltorte. 

28.  Hinter  Sorte.  21u§  250  g gu  ©chaunt  gerührter  Sutter, 
6 ©ibottern,  250  g Buder,  ©itronenfdjale,  200  g ÜRaismeljl  unb 
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bem  fteifeit  ©ierfdjnee  macht  man  ben  Sortenteig,  teilt  ihn  in  s>oei  Seile 
unb  bädft  jcben  Seit  auf  einem  Sortenboben  bei  gelinber  £>iije  buntet- 
gelb,  ^njmifctjen  riitjrt  mau  oon  V 2 l faurer  @atjue,  6 ©iern,  200  g 
$uder,  100  g geriebenen  -XRanbeln  unb  einer  Giertet  ©tauge  geftofjener 
Banifle  auf  fefjr  getinbem  Seuer  eine  bidc  ©reme,  läfjt  fie  auSfüfjlett 
unb  ftreidjt  fie  auf  einen  Sortenboben.  SJian  becft  ben  anbertt  barüber, 
üerfiefjt  itjn  mit  einem  ©itronenguB  unb  negiert  bie  Sorte  mit  feinen 
eingemachten  Sriidjten. 

29.  Brottortc.  16  ©ier,  V 2 leg  fein  burdjgefiebter  $uder, 
V 2 kg  frifdje  geriebene  üDianbelit,  70  g geriebene  unb  burcfjgefiebte 
©chofolabe,  70  g fteiugefdjuittener  ©itrouat,  8 g 3imt,  4 g betten, 
4 g ®arbamom,  ©aft  einer  frifdjen  ©itrone,  250  g brämtlidj  geröfteteS, 
geflogenes  unb  fein  burdjgefiebteS  ©cf)it>ar§brotr  1 Saffe  ?Irraf. 

©ibotter,  ßuder,  äRanbeln  unb  ©emiirj  merben  nad)  $Rr.  1 
V 2 ©tunbe  ftart  gerührt,  bann  mirb  baS  ©chmargbrot  burdjgemifdjt, 
fomie  auch  banad)  ber  fefte  ©djaum  ooit  12  ©imeifj,  unb  jutet^t  ber 
Strraf  eben  burdjgemifdjt.  Siefe  üRaffe  mirb  in  einer  ftarf  mit  Butter 
beftrichenen,  mit  geröftetem  93rot  beftreuten  Sonn  1 — 1V2  ©tunbe  mie 
SJianbeltorte  gebaden.  SJiatt  gebe  allen  buchen  biefer  Ülrt,  mcitn  fie 
gut  aufgegangen  finb,  Oon  unten  etmaS  meniger  £ifje.  @3  mirb  ein 
beliebiger  gudergufj  mit  ©itronenfaft  unb  ©djofotabe  barüber  gemacht. 
Sie  Brottorte  tann  and)  ohne  ©ufj  gebaden  merben  unb  ftatt  beffeit 
etmaS  mehr  geriebene  ©cfjofolabe  bem  Seig  jugefe^t  merben. 

30.  ©cfiitltc  ©anbtorte.  Blätterteig  oon  250  g ÜUtefjl,  ferner: 
200  g guder,  200  g Butter,  130  g burdjgefiebter  ifSuber,  12  ©ier 
unb  jum  güüen  Slprifofenmarmelabe. 

Sie  Butter  mirb  fdjäumig  gerieben  unb  mit  bem  ©igelb  unb 
Buder  */ 4 ©tunbe  ftart  gerührt,  morauf  man  bann  baS  311  ©djauut 
gefdjtagene  ©imeifj  nebft  ißuber  leicht  burchmifdjt.  Siefer  Seig  mirb  ju 
einem  bünnen,  runben  buchen  geformt,  in  ber  (Springform  gar  gebaden 
unb  mit  Slprifofentnarmelabe  beftridjen.  Ser  Blätterteig  mirb  ju 
gleicher  ©röfje  auSgeroüt,  mit  bem  9ioüräbdjeu  eingeri^t,  bamit  er 
beim  Baden  nicht  blafig  mirb,  auf  ben  gebadeueit  ®udjeu  gelegt,  mit 
gefdjtagenem  @i  beftridjen  unb  in  fdjarfer  fpipe  oon  oben  gar  gebaden. 
SRan  fteüt  ben  buchen  babei  auf  einen  SreifuB  ober  Badfteine,  bamit 
er  Oon  unten  nicht  51t  braun  mirb.  Blätterteig  ntufj  ben  ftärfften 
^i^egrab  (fietje  9Rr.  1)  haben  unb  rafdj  baden. 

31.  Srijmcijcr  ©djanmtorte.  Bum  Xeig  375  g feines  Sftefjl, 
250  g auSgemafdjene  Butter,  70  g burdjgefiebter  Buder,  1 @i,  VaSBein* 
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glas  frangöftfc^er  Branntwein  unb  fjatb  fo  nie!  falteS  SSaffer.  Stuf 
ben  Indien  ein  gehäufter  ©ufentetler  faurer  Sirfdien,  250  g guder, 
ftar!  V 2 l bide  füge  ©aljne,  ein  ©tiiddjen  mit  3uder  feingeftogene 
BaniHe. 

Sie  Butter  wirb  in  ©tüddjen  jerpftücft,  mit  bem  SCRe f)t  üermifdjt, 
in  ber  ÜDtitte  eine  Bertiefung  gemadjt,  guder,  @i,  Branntwein  unb 
SBaffer  Ijineingegeben  unb  mittels  eines  SDtefferS  im  hatten  ein  Seig 
bauen  gemadjt,  ben  man  mit  ber  £>anb  nodj  ein  wenig  üerarbeitet 
unb  311m  bequemeren  SluSroüen  etwas  ruljen  lägt.  Sann  rollt  man 
3U  beS  SeigeS  aus,  fdjneibet  iljn  nadj  gewünfdjter  ©röfje  runb,  be* 
ftreiegt  einen  3 cm  breiten  Staub  beS  UnterblatteS  mit  ©i,  nur  niegt 
bie  ©eiten,  WaS  bem  Slufgegen  Ijinberlidj  ift,  legt  Uon  bem  3urüd* 
getaffenen  aufgerollten  Seig  einen  fdjmalen  Staub  barauf,  unb  bädt 
ign  beim  ftärffien  §it}egrab  (fiege  Str.  1)  etwa  1U  ©tunbe.  UnterbeS 
madjt  man  aus  ben  Sirfdjen  bie  ©teine,  üerfügt  fie  gegörig  mit  guder, 
legt  fie  oljne  ben  ©aft  auf  ben  Sudjen  bis  an  ben  Stanb,  unb  fegt  ign 
nodj  fo  lange  in  ben  Dfen,  bis  bie  Sirfeit  Weidj  finb.  Sind)  fjat  man 
einen  mit  Banille  geflogenen  ©aljn  efdjaum  ttad;  A.  Str.  3 ju  bereiten, 
ben  man  fürs  üorljer  über  bie  Sirfdjen  füllt,  wenn  ber  Suchen  jur 
Safe!  gebraegt  werben  fod. 

32.  ©djaumtortc  auf  aubere  21rt.  ©in  @af)ne*  ober  -äJtürbeteig, 
ferner:  grudjtgelee,  5 — 6 ©iweijj,  125  g burdjgefiebter  .guder  unb 
etwas  mit  guder  feingeftogene  BaitiUe. 

SaS  Unterblatt  wirb  gebaden  wie  ©djweger  ©djaumtorte,  nad)= 
bem  mit  fgudjtgelee  ober  SJiarmelabe,  weldje  audj  001t  frifdjen  ab* 
gejogenen  B^etfctjen  gemadjt  werben  fann,  beftridjen.  Sann  wirb 
baS  ($iweig  gu  einem  feften  ©djaum  gefcglagen,  Suder  unb  BaniHe 
unter  ftetem  ©d)lagen  allmäglicg  gineingeftreut,  ber  Sudjett  bis  ju 
einem  fdjmalen  Staube  bamit  bebedt  unb  fo  lange  in  ben  Dfen  gefteflt, 
bis  ber  ®ufj  eine  Ijeßbraune  garbe  erljalten  gat. 

33.  9Jtaf'roueu=6d)aumtortc.  ©S  wirb  ein  ÜDtafronenfudjen  itacg 
3tr.  83  gebaden;  ferner  beliebige  ÜDtarmcIabe,  6 ©iweifj,  125  g burdj* 
gefiebter  .Quder  unb  ein  Wenig  mit  guder  feingeftogene  BaniHe. 

Ser  erfaltete  ÜDtatronenhtdjen  Wirb  mit  bem  ©iugemadjteit  bebedt, 
baS  ©iweig  gu  einem  fteifen  ©djaum  gefcglagen  unb,  ltadjbem  3ndcr 
unb  Banille  burdjgcmifdjt  finb,  über  baS  ©iugemadjte  geftrfen.  Sann 
be^iere  man  ben  ©djaum  mit  ©treusuder  unb  taffe  igit  in  einem 
fwadj  gegeigten  Dfen  troden  werben. 

34.  ©htfadjc  Sorte  mit  fyvudjtgclcc.  250  g Butter  wirb  31t 
©af)ue  gerieben,  mit  250  g $uder  uuj)  q (gibottern  Vs  ©tunbe  ge* 
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riifjrt,  250  g feinfteS  burdjgefiebteS  Uftel)!  unb  ber  non  6 Stern  ge* 
fcplagene  ©ierfchaunt  barunter  gemifdjt  unb  gelb  gebacfen.  9tad)  betn 
©rfalten  mirb  bte  glädje  freiSförmig  mit  ©tüddjen  ©elee  belegt. 

35.  ©rifjtoa&ifdje  Sorte.  §ierju  ein  Slätter*,  ©ahne*  ober  ein 
$D?ürbeteig  9tr.  6,  ein  gutes,  red)t  fteif  gefodjteS  Kompott  oon  unreifen 
Stachelbeeren,  reifen  Johannisbeeren,  ^irfdfen,  Slpfelit  ober  Jmetfdjeit, 
unb  junt  ©uff  6 ©ier,  125  g feingeftofsene  SDtanbeln,  125  g burd)* 
gefiebter  Juder,  abgeriebene  halbe  Schale  einer  ©itrone  ober  etmaS 
SDtuSfatblüte. 

9Jtan  lege  oon  bem  gemachten  Seige  einen  Sobett  mit  aufftef)enbem 
fRattbe  in  eine  Springform,  beftreue  baS  Ituterblatt  red)t  bid  mit  fein* 
geflohenem  Jmiebad,  ftreidje  baS  Kompott  bariiber  unb  bebede  eS  mit 
folgeubent  ©uh:  Sie  ©ibotter  merben  mit  Juder,  SOtanbeln  unb  ©i* 
tronenfdjale  1U  ©tunbe  itad)  9ir.  1 ftarf  gerütjrt  unb  mit  bem  fteifeit 
@d)aum  biefer  ©ier  üermifdft.  Siefe  Sorte  mirb  beim  ftärfften  £)ifje* 
grab  gebaden.  SZBenn  ber  ©uh  gelb  gemorben  ift,  fo  lege  man  biinne 
3tuten  über  bie  gornt  unb  bebede  fie  mit  einigen  Sogen  ißapier,  bamit 
ber  ©uh  nicht  bunfler  merbe. 

36.  2Belltiigtou§=Sortc.  250  g SJtehl,  125  g Sutter,  125  g 
geriebene  Sftanbeln,  125  g burdfgefiebter  .Ruder,  2 ©ier  jum  Seig; 
ferner  200  g fü§e,  6 ©tiid  bittere  fleingetjadte  SJtanbelit,  6 ©imeih. 

Ser  Seig  mirb  auSgerottt  ober  in  ber  gerat  auSeiitanber  gebriiclt 
unb  gar  gebaden,  baS  ©imeih  ju  fteifent  ©diaünt  gefdjlagen,  mit  Ruder 
unb  SUtanbcln  Oermifd)t,  barüber  geftridjen  unb  fcfjneU  ein  mettig 
getrodnet. 

37.  Singer  Sorte.  250  g geriebene  ÜDiattbeln,  mormtter  30  g 
bittere  finb,  250  g 9Jtef)l,  250  g Ruder,  200  g Sutter,  2 ©ibotter, 
baS  fein  geriebene  ©elbe  üon  3 bjartge'rocbjten  ©ient,  feine  Schale  einer 
©itrone  unb  2 ©hlbffel  Slrraf  ober  9tum  §unt  Seig  gemacht,  biefer  auS* 
gerollt,  mit  einem  3tanbe  umlegt  unb  gebaden;  bann  mit  beliebigem 
©ingemachten  beftri^en. 

38.  ©rbbccr=Sortc  mit  23  anillc*©r  eilte.  §ieräu  ein  Blätterteig, 
reife,  reidjlicf)  mit  Ruder  üerjühte  ©rbbeeren,  200  g Ruder,  8 ©ier, 
ein  ©tüddjen  mit  Ruder  feipgeftohene  Sanille,  V 2 ©hlbffel  ißuber* 
ftärle,  unb  5 g meijje  ©eiatine  jur  ©reme. 

Ser  Blätterteig  mirb  gebaden  unb  bie  ©rentc  gemadft  mie  folgt : 
Uftan  rührt  x/io 1 ©ahne  mit  ben  ©ibottent,  gibt  Ruder,  Sandle  hinju 
unb  fd)lägt  bieS  auf  mäßigem  geuer  bis  üor  bem  ®od)en.  9tnd)bem 
man  ben  Sopf  fdinell  abgjenommen,  fdflägt  man  baS  mit  Sßaffer  auf* 
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gelöfte,  Har  gefodjte  21gar=21gar  ober  bie  Kelatine  (nimmt  man  Starte, 
fügt  man  fie  fdjon  Dorther  bet)  unb  baS  jn  ©djaum  gefdflagene  Sßeifje 
oott  6 Kieru  unter  bie  Kreme  unb  fäl)rt  mit  bem  ©d)lagen  fo  lange 
fort,  bis  fie  nidft  metjr  l)eij3,  aber  nod)  nidjt  ftarr  ift.  UnterbeS  merben 
bie  Krbbeeren  nötigenfalls  leicht  unb  betjutfam  gewafd)en,  itad)  bem 
Slbtropfen  bid  mit  guder  beftreut.  Sftan  rührt  fie,  menn  bie  Sorte 
Sur  Safe!  gebraut  merben  foll,  unter  bie  Kreme  unb  füllt  biefe  bis  an 
ben  SRanb  auf  bie  Sorte. 

39.  ©tad)cIbeer=Sortc.  Kitt  beliebiger  Seig,  SÖIätter-,  äftürbe- 
ober  Sahneteig  (legerer  eignet  fid)  befonberS  ju  biefer  Sorte); 
ferner:  750  g Don  (Stiel  unb  Sßlunte  gereinigte  unreife,  ober  and) 
ebenfoDiel  reife  Stachelbeeren  unb  bann  etwas  weniger  guder,  reid)* 
lidj  1h  kg  geriebener  guder  unb  etwas  gimt. 

2ttan  rollt  ben  Seig  gleichmäßig  */a  cm  bid  auS,  bebedt  if)tt  1 cm 
{jod)  mit  recht  fixß  unb  fteif  gelochtem  ©tadjelbeer^ompott,  belegt  ben 
Shidjett  gitterartig  mit  Streifen  Don  bentfelben  Seige  unb  bädt  bie 
Sorte  in  x/i  bis  Vs  ©tunbe  gar. 

9^ad)bem  ber  Seig  auSgeroüt  ift,  legt  man  einen  runben  Sedel  auf 
unb  fdjueibet  mit  bem  ®ud)enräbd)en  beit  Seig  ringsum  ab.  Sann 
legt  man  itjn  auf  bie  ®ud)enplatte,  Derfießt  it)it  ringsum  mit  einem 
Staube  Don  bem  übriggebliebenen  Seige,  Don  welchem  man  fd)male 
Streifen  fdjneibet,  bie  man  ju  bem  gwede  etwas  brel)t.  Sßon  bem 
leisten  9teft  beS  SeigeS,  weiden  man  nochmals  gattj  biintt  auSroHt, 
räbert  man  1 cm  breite  Streifen  unb  legt  fie  gitterartig  über  baS 
£)bft.  — SR  och  einfacher  bereitet  man  eilte  Sorte  Don  Mürbeteig,  Wenn 
man  ben  nur  mit  einem  auS  Seigftreifen  gebref)ten  Sianbe  Derfeljenen 
®ud)en  rafd)  gar  bädt,  bann  erft  mit  bent  biden  abgefül)Iteu  Kompott 
bebedt  unb  rafd)  biefeS  einige  cm  Ijod)  mit  red)t  fteif  gefdjlagenem 
Kitoeif),  welchem  man  julet^t  nur  ganj  wenig  S$ubersuder  beimifd)t, 
überftreidjt.  Ser  Kierfdfnee  wirb  bann  im  Ofen  nur  ein  wenig 
getrodnet  unb  ntufj  gan$  weif)  bleiben. 

40.  ÜJiorWegifdjc  Stadjdbccrtortc.  9Jtan  focßt  1V2  kg  unreife 
Stachelbeeren  in  SBaffer  auf,  todjt  fie  alSbattn  nad)  bem  Slbtropfeit 
mit  575  g Suder,  x/4  l SBeiit  unb  Kitronenfdjale  Weid)  unb  legt  fie 
auf  ein  Sieb.  125  g Sßutter  wirb  fdjaumig  geriißrt,  10  Kibotter,  125  g 
Suder,  300  g geriebene  SJlanbeln  unb  125  g geriebene  Semmeln 
hinjugefitgt,  bie  Stadfclbeeren  lofe  burd)  bie  SRaffe  gesogen  unb  ber 
Kimeifsfdjnec  Don  6 Kiweifj  burchgerüljrt.  Sn  Dorgeridjteter  gornt 
bädt  man  bie  Sorte  bei  geiinber  SBärme  unb  übersieht  fie  nad)  bem 
21btül)len  mit  guderglafur  üftr.  9. 
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41.  SSciutrnnbcntortc.  ©in  ÜDtiirbeteig  nach  9tr.  6,  unreife 
SBeintrauben  mit  Juder  im  gleiten  ©eroiefjt. 

ÜDtan  ntadje  bie  Sorte  nadf  ©efatten  offen  ober  mit  einem  Dber= 
Platt  unb  rotte  ben  Seig  aus  ober  briidfe  it;n,  raie  eS  bei  Sorte  öon 
frifdfen  Jtoctfdfen  genau  befdjriebeit  ift,  in  eine  Springform.  Sann 
beftreue  man  ben  Seig  jiemtid)  bief  mit  geflogenem  3tr>icbacf,  lege  bie 
Söeinbeerett  bidjt  nebeneinanber  barauf,  beftreue  fie  bid  mit  Juder, 
ftette  ben  Kuchen  fo,  ober  mit  einem  Oberblatt  üerfet)en,  beim  ftärfften 
tpiijegrab  (fietje  9tr.  1),  in  ben  Ofen  unb  taffe  itjn  mät)reub  1 — llU 
Stunbe  bunfetgetb  baden. 

42.  JoljfluntSbecrtortc.  ©in  Sahne*  ober  SDtiirbeteig,  750  g 
Johannisbeeren,  */ 2 kg  geriebener  Juder,  einige  ©fftöffet  geriebener 
gmiebad. 

SDtait  rotte  ben  Seig  aus,  ftreue  reidjtich  geftoffenen  Jloiebad 
barüber,  unb  lege  baS  Obft,  mit  bent  bemerken  Juder  beftrent,  barauf. 
SDtit  bem  Jornten  beS  fRanbeS  unb  23aden  oerfatjre  mau  tuie  bei 
Stadfelbeertorte. 

43.  Äirfdjeutorte.  ©in  Satjneteig,  ein  Suppenteller  üott  faure, 
auSgefteinte  Kirfdjen,  250 — 375  g Juder,  Jimt,  einige  ©Jftöffet  ge= 
ftofjener  Jmiebad. 

Stadfbem  bie  §ätfte  beS  SeigeS  sunt  Unterbtatt  auSgerottt  unb 
mit  Jwiebad  beftrent,  loerben  bie  Kirfdfen  mit  Juder  unb  $imt  oer* 
mifc^t,  otjne  ben  ausgelaufenen  Saft  auf  ben  Kuchen  gelegt,  oon  ber 
anbern  fpätfte  beS  SeigeS  ein  (Sitter  barüber  gemacht  unb  ber  Kuchen 
bei  ftarfer  tpitje  gebaden. 

Ser  ausgelaufene  Saft  tuirb  mit  Juder  etioaS  eingebidt,  unb, 
menn  ber  Kuchen  jur  Safe!  gebraut  loerben  fott,  ttjeetöffetmeife  in 
bie  fdjrägen  töierede  gefüllt. 

SDtan  fantt  and)  baS  (Sitter  fetjten  taffen  unb  ben  ausgelaufenen 
Kirfdfenfaft  mit  4 ©iern,  V 4 l bider  faurer  Sahne,  2 Söffet  Stärfc 
unb  6 Söffet  Juder  fomie  ettoaS  ©itronenfdfate  oerrüt)ren  unb  ben 
©uff,  toenn  bie  Sorte  beinahe  fertig  ift,  barüber  ftreidien  unb  oöttig 
gar  baden. 

44.  Sorte  üoit  3udcrfriid)ten.  ®ie  $ätfte  beS  SDtiirbeteigS 
9tr.  6,  beliebige  Juderfrüchte,  ein  guderguff  9tr.  9. 

tötan  rotte  ben  Seig  3U  einem  Unterbtatt  aus,  lege  ringsherum 
einen  fchmaten  Staub  barauf  unb  bade  ihn  fdfnett  gar.  Sann  beftreidft 
man  ben  buchen  mit  Konfitüren  feber  2lrt  (StprifofenmuS  ober  Srei- 
frudfUSOtarmetabe  eignen  fid»  befonberS  baju)  unb  mad)c  einen  Juder* 
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gufj  barüber,  nach  Belieben  mit  Kitronenfaft  ober  örangenblüten* 
maffer. 

45.  £iefie§torte.  9flan  macht  ton  750  g feinstem  SD^e^t  einen 
üütürbe*  ober  ©aljneteig,  formt  barau§  brei  .^urfjen,  beftreic^t  fie  mit 
Butter,  ftreut  3uder  nnb  girnt  bariiber  unb  bädt  fie  gehörig  gelb. 
9^ac^  bem  (Srfalten  bebecft  man  ben  erften  Indien  mit  einer  bidgefodjten 
SBeincreme,  ben  jmeiten  mit  £>imbeer=  ober  ^oEjanniSbeergetee,  legt 
bann  alle  brei  aufeinanber,  fdjneibet  erft  am  folgenben  Sage  ben  Sianb 
ringäumljer  mit  einem  fdfarfen  SJteffer  glatt,  macht  einen  beliebigen 
®uj3  barauf,  etma  ton  ©djofolabe  ober  guder  mit  (Sitronenfaft,  unb 
terjiert  bie  Sorte  mit  feinen  eingemachten  grüd)ten  ober  ©uccabe. 

46.  ßitroncntorte  mit  ©uff.  (Sin  Blätter*  ober  Mürbeteig, 
einige  frifdje  (Sitronen,  guder,  Bi§fuit  unb  §um  @ufj  4 Sier,  7»  l 
bide  ©al)ne  mit  guder  terfüfjt. 

(S§  mirb  ton  bem  Seig  ein  offener  ®ud)en  gebaden,  mit  guder 
beftreut,  mit  Eitronenfdjeiben,  bie  ton  ben  änderen  Skalen,  fernen 
unb  Rauten  gereinigt  finb,  bidjt  belegt,  gehörig  berfüfjt,  mit  BiSfuit* 
fdjnittdjen  bebedt  unb  mit  (Sierit,  ©al;ne  unb  guder,  toelche  mit  einem 
©dfneebefen  gut  gefdjlagen  finb,  übergoffeu  unb  nod)  fo  lange  in  ben 
Öfen  gefteüt,  bi§  ber  ©ufj  bid  gemorben  ift. 

47.  ©itroncntorte  öon  Blätterteig.  (Sin  Blätterteig  ton  250  g 
äReljl,  ferner:  4 frifdie  faftige  (Sitroiten,  250  g geriebene  üßanbeln, 
250  g guder  unb  4 (Sier. 

ÜDlait  fdjält  bie  (Sitronen  bitnn  ab,  fod)t  bie  ©djale  in  SBaffer  meicf), 
gerfdjneibet  fie  in  längliche  ©treifdien,  fod)t  2 gehäufte  (Sftlöffel  3uder 
mit  1 (Själöffel  Söein  ober  bem  Söaffer,  rnorin  bie  ©chalen  gelocht  finb, 
51t  einem  biden  ©irup  unb  focht  bie  ©djale  baritt  fo  lange,  bi»  fid) 
ber  .guder  auf)ängt.  Ser  ©oft  mirb  ftarl  a:t§  ben  (Sitronen  gepreßt, 
mit  ben  Süiaubeln,  bem  3uder,  ber  fanbierten  (Sitrouenfchale  unb  ben 
(Siern  tüdjtig  gerührt.  Santit  mirb  ber  Blätterteig  beftricheu  unb 
fdjnell  gebaden. 

48.  (Sitroucutortc  ton  9iei§.  ^ierju  eignet  fich  ein  Blätterteig, 
nidjt  meitiger  ber  Seig  9?r.  4 ober  6,  ferner  gehört  baju  250  g befter 
9tei§,  250  g geriebener  guder,  4 (Sitroueit. 

Ser  9tei»  mirb  abenb§  tor  bem  (Sebraud)  gut  gemafdfeit  unb  ab* 
gebrüht,  junt  Slitfquellen  über  -Jiacht  gaitj  reidjlid)  mit  Söaffer  bebedt, 
aubern  Sage§  in  bemfelbcn  SSaffer,  ohne  gerührt  ju  merben,  meich 
gelocht  unb  jum  Abläufen  auf  ein  ©ieb  gefcf)üttet.  Sann  reibt  man 
eine  (Sitrone  auf  bem  guder  gehörig  ab,  fdjneibet  ton  3 (Sitronen  bie 
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<5d)ate  bünn  ab,  !od)t  biefe  in  SBaffer  meid),  fc^neibet  fie  bann  in 
(Streiften  unb  fanbiert  fie  mie  im  SSortjergetjenben.  ©er  ©aft  ber 
4 Kitronen  mirb  mit  bcm  3Ul^er  geriitjrt  unb  ber  SleiS  mit  einer 
©atatgabet  öorfidjtig  burdjgemifdjt.  UttterbeS  mirb  ber  ©eig  51t  einem 
Unterblatt  auSgeroltt  unb  ein  Slanb  öott  ber  Sreite  eines  Ringer? 
barauf  gelegt,  tuobei  suöor  ber  Slaunt  ringsumher  mit  tattern  SSaffer 
bcftridfen  merben  muff,  bamit  ber  Staub  fefttjatte.  Siacf)bem  ber  ®ud)cn 
gebaden  unb  erfattet  ift,  [treibt  man  ben  SieiS  barüber  unb  beftreut 
it)n  mit  ber  tanbierten  Kitronenfdjate.  Stnftatt  teuerer  fann  bie  Sorte 
mit  eingemad)ten  Slprifofett  öergtert  merben. 

Sie  bemerken  tßeftanbteite  finb  auf  einen  großen  ®udjen  berechnet, 
©erfetbe  ift  öon  fetjr  erfrifdfenbem  ©efdfmad  unb  befonberS  bann  511 
empfehlen,  toenu  baS  frifdje  Dbft  fef)£t. 

49.  Slpfclfincntortc.  250  g 3l'der,  200  g geriebene  SJiattbeln, 
12  Kier,  70  g SJietft  unb  2 Kfjtöffet  SIrraf.  .fpierüott  merben,  nadjbem 
bie  Seftanbteite  mie  SJianbettorte  gerütjrt  finb,  jmei  ®ud)en  gebaden. 
©amt  merben  2 ganje  Kier  unb  4 Kibotter,  ©aft  öon  4 Stpfetfinen 
unb  öon  einer  bie  abgeriebette  ©djate,  ©aft  üott  2 Kitrouen  unb  125  g 
3uder  über  geuer  mit  einem  ©djaumbefen  gefdftagen,  bis  bie  SJiaffe 
bidtid)  mirb.  ©iefe  Kreme  füllt  man  auf  einen  ber  ®ud)en,  legt  ben 
anbern  als  Dberbtatt  barauf  unb  gtacicrt  bie  ©orte  mit  fotgeubem : 
ber  ©aft  öon  1 Stpfetfine  mirb  mit  125  g feiugeftoffenem  3uder  unb 
1 Kjftöffet  SBaffer  1U  ©tunbe  gerührt  unb  gtatt  tibergeftricfyen. 

50.  Slpfettortc  öoit  2jliittcr=  unb  SJiiirbctcig.  tpierju  ein 
beliebiger  ©eig,  gute  Slpfet,  75  g iu  feine  ©treifdfen  gefdpütteue  fiifje 
SJianbetn,  1 — 2 Kitronen,  3uder  unb  3intt,  einige  Kfftoffet  geftoffetter 
3miebad. 

©ie  tpätfte  beS  ©eigeS  mirb  51t  einem  lluterbtatt  auSgeroIIt  unb 
mit  3'üiebad  beftreut,  bann  merben  Stpfet  öom  ®ernget)äufe  befreit, 
in  feine  ©dfeiben  gefd;nitten,  mit  SJianbetn,  Kitronenfdfeiben,  35ut 
unb  bem  nötigen  3»der  tagenmeife  bid  auf  ben  ©eig  gelegt  unb  mit 
einem  Dberbtatt  ober  (Witter  nad)  ©tacfyetbeertorte  (Sir.  39)  öerfetjen. 
©er  ®ud;en  mirb  bei  ftarter  SJiittetlpke  fd)ön  gelb  gebaden. 

51.  ©ute  SIpfcttortc  öott  SJinrbctcig.  Kitt  ©eig  nad)  Sir.  6, 
gute  mürbe  Sipfet  öon  gleicher  ©röfje,  1 ©affe  meiner  Söein,  1 Kitrone, 
reid)lic[)  3uder  unb  etmaS  geftofjene  SJianbetn. 

©er  ©eig  mirb  auSgerottt  unb  mit  einem  Stanbe  üerfetjen,  ober  in 
einer  Springform  gleidpnäfjig  auSeinanber  gebrüdt,  mie  eS  bei  ©orte 
öon  frifcfjen  3toetfcf)en  Sir.  54  angegeben  ift.  UnterbeS  merben  bie 
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Slpfet  redjt  runb  gefdjäft,  burchgefdfnitten,  unb  nad)bem  bie  runbe 
©eite  mit  einem  fdjarfen  Meffer  etmaS  gerpacft  morben  (maS  jebocp 
ydjneCC  gefcpepeit  muh,  bamit  fie  i{)re  garbe  nic^t  Oertieren),  in  eine 
Mifcpung  bon  bem  bemerften  SBein,  obgeriebener  ©diäte  einer  ©itrone 
nebft  ©oft,  Manbetn  nnb  reic^tid;  Suder  getunft.  9tun  mirb  bie 
©cpnittfeite  ber  2tpfet  auf  ben  ®udjen  gelegt  unb  biefer  bei  ftarfer 
§i^e  l1/*  ©tunbe  gebaden.  Sn  befonberen  gatten  fann  bie  Sorte  mit 
allerlei  eingemachten  grüdjten  berjiert  unb  mit  einem  Stanbe  bon 
Stpfetfinenfcheiben,  bie  mit  Suder  burchjogen  finb,  berfef)en  merben; 
inbeS  ift  bie  Sorte  aud)  offne  meitereS  borgügtid). 

52.  geilte  2tpfeItortc  bon  Mürbeteig.  Sunt  Seig  370  g 
feine§  burdfgefiebteS  Met)t,  250  g auSgemafcf)ene  Söutter,  100  g 
burdjgefiebter  Suder,  1 @i,  2 ©htöffet  9tum,  2 ©htöffet  SBaffer,  ferner: 
gute  Slpfel,  SBein,  Suder,  ©itronenfdfate  unb  ganger  ^imt. 

Sie  93utter  mirb  ju  ©apne  gerieben,  Suder,  @i,  9tum,  SBaffer 
unb  Met)I  attgemad)  ba§u  gegeben,  baS  ©anje  noch  eine  SBette  tüchtig 
gerührt,  in  einer  jugeriditeten  Springform  mit  einem  flachen  £>ots= 
löffet,  ben  man  mit  menig  2M)t  beftaubt,  auSeinanber  gebrüdt,  fo 
bah  ber  Seig  an  ben  ©eiten  etmaS  biefer  mirb  unb  einen  Stanb  bitbet ; 
ben  23oben  beftreut  man  mit  etmaS  geflogenem  Sunebad.  UnterbeS 
merben  in  8 Seite  gefdfnittene  Stpfet  mit  Söein,  Suder,  ©itronenfd)ate 
unb  gangem  Sind  halb  gar  gefoefjt,  ttachbem  fie  fatt  gemorben,  einer 
auf  bem  anbern  tiegenb  in  bitten  Greifen  auf  ben  buchen  gelegt  unb 
biefer  bei  ftarfer  §ifje  bunfetgetb  — nicht  braun  gebaden.  Sie  Srüpe 
täfd  man  etmaS  bidtidj  einfachen  unb  gibt  fie,  menn  ber  Sudjen  auf= 
getragen  merben  foü,  über  bie  2tpfet. 

53.  ©iitfadje  Stpfeltorte.  Man  beftreicht  eine  Springform  mit 
Söutter,  beftreut  fie  mit  Seebad  unb  fiittt  fie  fd)id)tmeife  mit  geriebener 
©ernmet  (noch  einfacher  ©djmargbrot)  unb  Sttpfetfdfnitten.  Siebe  @cpid)t 
mirb  reidtjtich  mit  93utterftücfd)en  belegt  unb  mit  Suder  beftreut,  auch  hxn 
unb  mieber  mit  Obftgeteeftüddien  berfepen.  Sann  bädt  man  bie  Sorte, 
beren  obere  @d)id)t  auS  93rot  befteheu  muh,  eine  gute  ©tunbe.  ©ine 
halbe  ©tunbe  Dor  bem  ©arfein  bereitet  man  auS  7*  l faurcr  ©alpte, 
4 ©tbottern,  100  g Suder  unb  50  g geriebenen  Manbciti  einen  ©uh, 
ben  man  über  bie  Sorte  gießt,  um  fie  alSbamt  bötlig  gar  ju  baden. 

54.  Sorte  Oou  frifrfjcu  Smctfdjcu.  luergu  ein  Seig  nadj  9Jr.  6, 
ferner:  gute  reife  S'uctfcf)en,  geriebener  Suder  unb  Sind,  geflohener 
Smiebad. 
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Sie  gtoetfchen  fe^e  man  in  einem  bleiernen  ©ieb  fo  lange  in 
langfam  fodjenbeg  SBaffer,  bis  bie  §aut  mit  einem  SJteffer  leidjt  ab= 
gejogen  merben  fanit  ({äfft  man  fie  §u  meid)  merbett,  fo  mirb  bag  Slb= 
jiefjen  erfdjmert).  fftachbent  nun  bie  $ant  entfernt  ift,  fcfjneibe  man 
bie  ©teilte  IjerauS  unb  lege  bie  gmetfchen  in  eine  ©djale.  Sann  mirb 
ber  Seig  gemacht,  ben  man,  offne  il)n  augjnrollen,  fogleid)  in  einer  5U = 
gerichteten  ©firingform  augeinanber  brüdeit  fann.  3U  biefetn  .Qmede 
lege  man  if)n  ftüdmeife  in  bie  gornt  unb  brücfe  ibjn  mit  ber  ftadjen, 
mit  3}?ef)l  beftäubten  $anb  gleichmäßig,  jebocf)  feitmärtg  bicfer,  au§* 
einanber,  fo  baff  ein  ätoeifingerbreiter  9?anb  tion  gleichmäßiger  £)öf)e 
■ entfielt,  mobei  jebe  burchficßtige  ©teile  mit  Seig  ju  öerbicfjten  ift.  Sen 
aufftehenbeit  9tanb  lege  man  mit  jmei  Ringern  in  fpijjett  Jadeit  unb 
biege  biefe  fcEjräglaufenb  nach  einer  9?icfjtung  hin.  Saitad)  beftrcite 
man  ben  Seig  reichlich  mit  geflohenem  gmiebad,  brehe  jebe  gmetfdje, 
eben  gugebrüdt,  in  geriebenem  Suder  nnb  lege  fie,  amfRanbe  anfangenb, 
ganj  bid)t  unb  freigförmig  big  gur  SKitte  hin,  ftreue  etmag  ^imt  barüber 
unb  laffe  ben  buchen  bei  ftarfer  J^i^e  (fietje  5Jtr.  1)  l1/*  ©tunbe 
bunfelgelb  baden. 

Ser  aug  ben  3metfd)en  gelaufene  ©aft  merbe  auf  einem  ©uppen* 
teller  mit  etmag  guder  nuf  ejner  ßeißen  glatte  ein  menig  eingebidt, 
nnb  erft,  menn  ber  buchen  jur  Safel  gebracht  mirb,  über  bie  gmetfchen 
tierteilt. 

Ser  bemerfte  Seig  ift  ju  einer  großen  Sorte  binreicheitb.  SS  arm 
ift  biefe  am  mohlfdjrnedenbften,  jebocf)  fann  fie  einige  Sage  tiorber 
gebaden  unb  tior  bem  ©ebrand)  7*  ©tunbe  in  einen  helfen  Ofen 
gefegt  merben.  Sn  feiten,  mobei  bie  3mctfcf)en  fehlen,  fann  ber  buchen 
nach  bent  23aden  mit  SJtug  tion  3'üetfd^e:t  ohne  @cf)ale  beftrichen  unb 
bann  7*  ©tunbe  in  ben  Öfen  gefteHt  merben. 

55.  Sorte  tion  gctroduetcn  gluctfdjcu.  gftan  nehme  ben  Seig 
3lx.  6,  mache  aug  jurüdbehaltenem  Seige  mit  bem  Sortenräbchen 
fchmale  ©treifen,  lege  biefe  mie  ein  fd)iefmiitfligeg  ©itter  über  bag  Dbft, 
ober  man  tierfahre  nach  tiorhergeljenber  Eingabe;  ferner  gehören  baju 
V 2 kg  ^atharinenpflaunten  ober  gute  .Smetfdjeit,  V 2 gfafdje  SSeißmein, 
200  g .guder,  125  g ®orintf)en,  1 ©itrone  unb  geflohener  gmiebad. 

Sie  Pflaumen  merben  in  ßeißem  SBaffer  abgemafchen,  Smetfchen 
abgebrüht  (fielje  tompottg),  unb  in  menig  SBaffer  fo  lange  langfam 
gcfod)t,  big  ftdj  bie  ©teilte  fjeraugbriiden  laffeit.  Sann  merben  bie 
Pflaumen  mit  ber  93riihe,  SBein,  guder,  ©aft  unb  halber  ©d)ale  einer 
©itrotte  in  einem  irbeneit  Söpfchen,  feft  jugebedt,  langfam  meid)  gefocht ; 
1U  ©tunbe  borfjer  gibt  man  bie  reingemafcf)enett  Korinthen  fjittju  unb 
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täfjt  bie  23rüt)e  gut  einforfjen.  $Rad)bem  ba§  9Ru§  böttig  fatt  getoorben, 
ftreidje  man  e§  auf  ben  mit  ßmiebad  bcftreuten  Teig,  macf)e  ein  ©itter 
barüber  unb  taffe  ben  ®udfert  bei  ftarter  £>ijje  1 — l1/*  ©tunbe  bunfet* 
gelb  baden. 

56.  .Ipcibetbccrtorte  (SRejept  au§  bem  ©aftfjauä  jum  meinen 
SRöfjte  im  Sdjmarjmatb^öffenttjat).  Sine  Tortenform  mirb  mit2Rürb* 
teig  aufgelegt  unb  fingerbicf  mit  oertefenen  trodenen  ^eibelbeeren,  bie 
gut  mit  guder  beftreut  merbeit,  bebedt. 

23ier  abgeriebene,  in  SRitd)  gemeinte  SBeifjbrötdien  rüljrt  man  in 
50  g Sßutter  über  bem  geuer  ju  fteifem  93rei  ab,  täfjt  ifjn  erfatten, 
mifcfjt  8 ©igetb,  125  g guder,  1 Söffet  SSanitteäuder  unter  ben  93rei 
unb  jietjt  jute^t  ben  ©imeifjfcfynee  burd}.  Ter  mit  £>eibetbeeren  bebedte 
Teig  mirb  t)  alb  gar  gebaden,  bann  mit  ber  eben  betriebenen  SDtaffe 
bebedt  unb  nod)  x/a  ©tunbe  im  mittetfjeifjen  Öfen  gebaden. 

57.  Dftfriefifdje  Slnitppeltorte.  6 (Sigetb,  6 Söffet  faure  ©aljne, 
6 Söffet  .guder  berrütjrt  man  gut  miteinanber,  fnetet  bann  fo  biei 
9Jiet)t  tjinein,  bafj  man  einen  loderen  Teig  erf)ätt,  ben  man  auSrottt 
unb  in  fteine  bieredtge  ©tüde  fdjneibet,  um  fie  in  Schmelzbutter  gotb* 
getb  zu  baden.  Tann  läutert  man  375  g guder,  fügt  250  g in 
Streifen  gefcfjnittene  äRanbetn,  fjatb  fo  biet  feingefcEjnittene  Succabe, 
geriebene  ©itronenfdjate  unb  geftojjene  Sanitte  tjingu,  rübjrt  fdjnett  bie 
Teigftüddjen  mit  burd)  unb  briidt  bie  SRaffe  feft  in  eine  mit  Quitt* 
maffer  au§gefpiilte  glatte  gorm.  2Ran  ftettt  bie  Torte  über  $Rad)t 
fütjt,  bebor  man  fie  ftürjt,  unb  fjätt  baju  bie  gorm  einen  Slugenbtid 
in  t)eifie§  Söaffer. 

58.  Tattettorte.  9Ran  bereitet  au§  180  g äReljt,  100  g flaumig 
gerührter  Söutter,  100  g guder,  3 ©igelb,  bem  ju  Schnee  geflogenen 
©imeifj  unb  feingefdjnittener  ©itroneufdjate  einen  teilten  Teig,  ben 
man  in  eine  Springform  füllt  unb  tjatb  gar  bädt.  ^njmifcBen  rii^rt 
man  8 ©imeifj  recf)t  fcfjaumig  mit  300  g feinem  3uder,  fügt  300  g 
feingeriebene  äRanbetn  unb  300  g feinftreifig  gefdjnittene  Tattetn  unb 
ein  ©ta§  SRabeira  t)inju  unb  füllt  biefe  Tattetmaffe  auf  bie  tjatb  gar 
gebadene  Torte  unb  bädt  fie  böttig  fertig.  gütest  überjiet)t  mau  bie 
Torte  mit  breifarbiger  gucfergtafur,  per  veidjlidj  ©itronenfaft  äugefe^t 
mürbe,  bamit  fie  fäuerlidj  fcfjmedt,  unb  belegt  fie  mit  Tattetn  unb  ein* 
gemachten  grüdjten. 
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59.  ©ttgltfdjer  fJSlumfudjcu.  V2  kg  gute  ©djmelgbutter  ober 
frifd;e  Butter,  meldje  tangfam  gefdpuolgen,  abgeflärt  unb  mieber  bicf 
gemorbcn  ift,  1/g  kg  geriebener  unb  fein  burdjgefiebter  3uder,  J/2  kg 
gute  Sßuberftärfe,  7s  kg  gut  gemafdjene  unb  mieber  angetrodnete  ®o= 
rintfjeu,  12  ©ier,  70  g feingefdjnittene  ©uccabe,  8 g 3imt,  4 g helfen, 
beibc  ©emiirge  fein  geftofjen,  unb  ein  SBeinglaS  Sütabeira  ober  Strraf. 

SDtan  reibt  bie  33utter  gu  ©aljne,  rilfjrt  nad)  unb  nad)  ©ibotter, 
©emiirge,  $uder  unb  ®orintfjen  t)ingu  unb  rütjrt  bie  SDtaffe  nad)  üir.  1 
72  ©tunbe  fo  ftarf,  baff  fie  ölafen  mirft.  SDamt  gieljt  man  baS  gu  einem 
feften  ©djaum  gefdjlageue  ©imeiff  leid)t  burdj,  riiljrt  nadjbem  bie  @tär!e 
Ijingu,  fotnie  aud)  gule£t  ben  SDtabeira,  fetjt  ben  ®ud)en  fofort  in  bett 
Dfen  unb  bäcft  itjn  bei  SOtittelfjitje  lVa  ©tunbe.  93ei  biefem  ®ud)en  ift 
bie  Stnrcenbung  Don  23adpuloer  fetjr  gu  empfehlen. 

60.  Stuflegefudjen,  ber  ftdj  lange  frifd)  crljiilt.  8 ©ier,  eben= 
foDiet  an  ©ernidjt  burdjgefiebter  $uder,  Sutter  unb  Sütel)!. 

®ie  93utter  mirb  gefdpnolgen,  abgeflärt  unb,  nadjbem  fie  mieber 
bicf  getnorben,  mit  bem  guder,  melcfjer  nad)  unb  nad)  tjingugegebeit 
mirb,  fo  lange  gerieben,  bis  biefer  gefdpnolgen  ift;  bann  ritljre  man 
bie  gangen  ©ier  nad)  unb  nad)  fjingtt,  riitjre  bie  SDtaffe  nod)  ferner 
7a  ©tunbe  nad)  ütr.  1,  mifdje  baS  S07e£)t  burd),  bade  banon  3 fö'udjen 
bunfelgelb,  beftreidje  2 berfetben  mit  ©elee,  lege  ade  brei  aitfeinanber, 
fdjneibe  anbern  S£agS  ben  SRanb  glatt  unb  beftreue  ben  ß'udjen  mit 
geriebenem  $uder. 

Sütan  fann  bent  SSeig  aud)  nod)  ©itronenfcfjale  unb  ©itronenfaft 
gufe|en,  aud)  nur  einen  ®itd)en  öon  ber  SDtaffe  baden,  biefen  mit 
grudjtgelee  beftreidjen  unb  nod)  mit  bem  ©cfjaum  Don  3 ©imeijj,  bem 
etmaS  SSanideguder  gugefetgt  mürbe,  bebeden  unb  im  Dfen  eben  trodnen 
taffen,  in  le|terem  gade  fjätt  ber  Ihtdfett  fid)  aber  nid)t  fo  lange. 

61.  SÜeugiger  «ufgerodter  ^udjen.  250  g burdjgeficbter  guder, 
200  g feinet,  burdfgefiebteS  SDtel)!,  12  ©ier,  ©elee  ober  guderfrüdjte. 

SDer  $uder  mirb  mit  ben  ©ibottern  7a  ©tunbe  ftarf  gerüljrt, 
bann  baS  Sütel)!  unb  ber  fefte  ©djaum  ber  ©ier  burd)gemifd)t.  £)ier- 
oon  merben  2 länglid)  bieredige  ®udjen  auf  einer  glatte  20  bis  30 
Sütinuten  bei  mittlerer  £>i£e  gebaden.  ©iuer  berfelben  mirb  mit  ein* 
gemad)tem  SOtuS  feber  2lrt  ober  ©elee  ober  ©itronentnuS  aus  dir.  15 
beftridjen,  ber  anbere  barauf  gelegt  unb  baS  ©ange  mie  eine  Sßapier* 
rode  aufgerodt. 

®iefer  Shtcfjen  ift  üon  augenel)mem  ©efd)ntad  unb  fjält  fid)  lange. 

62.  S3aubfutf)cu.  1/s  kg  abgetlärte  Butter,  i/a  kg  burc^gefiebter 
3uder,  73  kg  ermärmteS  SDtel)!,  16  ©ier,  1 ©itrone,  1 Sfjcelöffel 
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SKuSfatblüte,  2 Sßcelöffel  feiner  3imt,  100  g füße,  15  g bittere 
geriebene  SKaubeln. 

Sie  Söutter  mirb  tangfam  gefcßntolgen,  abgeflärt,  mit  bem  3ucfer 
bid  gerührt.  Saun  merben  bie  ©ibotter,  ©aft  unb  abgeriebene  Schale 
einer  ©itrone,  JIJiuSfatbtüte,  3inrt,  9Jtanbeln  bagu  getßan  unb  bieS 
alles  eine  tjatbe  ©tunbe  nad)  9^r.  1 ftarf  gerührt.  Sanacß  gibt  man 
ben  feften  ©cßaum  bon  12  ©ierit  mit  bem  Sßießl  löffelmeife  gur  üftaffc. 
Son  biefer  ftreicEjt  man  ein  ©troßßalm  bid  in  eine  flacße  gugerußtcte 
gornt,  läßt  eS  gelb  baden,  ftreidjt  bann  mieber  ebenfobiel  barüber, 
bädt  eS  rnieber  gelb  unb  fährt  fo  fort  bis  gu  5 Sagen,  melcße  borßer 
gleichmäßig  geteilt  merben  ntiiffen.  iftacßbem  bie  erfte  Sage  gebadeu 
ift,  mirb  baS  geuer  unter  ber  Sortenform  ober  bem  Sratofen 
größtenteils  meggenornrnen,  fo  baß  ber  buchen  ßauptfäcßlicß  bon  oben 
gebaden  mirb,  aber  übrigens  3Jiittelßi|e  (fieße  91r.  1)  gleichmäßig 
unterhalten  toirb. 

21  ud)  !ann  man  bie  üöiaffe  gu  einem  Kuchen  baden  unb  grueßt-- 
gelee  bagu  reichen. 

63.  grangöfifeßer  Kndjeu.  (ÜDteiringer  Siegelt.)  lj a leg  feines 
Ufteßl  mirb  auf  ein  Sadbrett  gef cß littet  unb  mit  250  g 3utfer,  375  g 
auSgemafcßenet  SButter,  einem  ganzen  @i,  hier  ©igelb  unb  175  g füßeit 
feingeriebeneu  üftaitbeln  uebft  etluaS  abgeriebener  ©itronenfeßaie  gu 
feftem  Seig  berarbeitet,  ber  gmet  ©tunben  falt  rußen  muß. 

SKan  fdjneibet  barauf  ben  Seig  in  12  ©tiide,  rollt  jebeS  ©tüd 
V 2 cm  bid  aus  unb  fließt  aus  jebem  ©tüd  einen  großen  Seigring. 
Siefe  3tinge  merben  auf  beftrießenem  SßlecC)  im  Ofen  ßeHgelb  gebaden 
unb  erfüllen  gelaffen.  Sann  toerben  ade3ünge  mit  Slßrifofenmarmelabe 
beftrießen,  aufeinanber  gefeüt  unb  runb  ßerum  mit  ©imeißglafur  über= 
gogen,  bie  in  gelinber  Dfenloärme  trodnen  muß.  Seim  2tnridßten  beS 
KucßenS  auf  runber  ©cßiiffel  mirb  fteifer  fRaßntfcßnee  in  bie  leere  SDZitte 
gefüllt  unb  ber  Kucßen  an  ©teile  einer  Sorte  gunt  -iftadjtifcß  gereidjt. 

64.  ©aubfitcßcu.  V 2 kg  gute  frifdße  Sutter,  V2  kg  burdßgeficbter 
3»der,  250  g feinfteS  SSeigenmeßl  uitb  250  g fein  burdjgefiebte  edjte 
Söeigenftärfe,  je  nad)  ber  ©röße  10 — 12  frifeße  ©ier,  ©oft  unb  ßalbe 
fein  geriebene  ©cßale  einer  guten  ©itronc  unb  2 ©ßlöffcl  Slrraf.  2WeS 
biefcs  muß,  mit  2tuSuaßme  ber  ©ier,  einige  ©tunben  bor  bem  Slnrüßrcn 
au  einem  marmen  Drie  fteßen. 

Sie  Sutter  mirb  borßer  gefdßmolgen,  bom  Sobeufatj  abgeflärt, 
naeß  ber  Slbfüßluug  gu  ©cßaum  gerieben,  mtb  mit  bem  3utfer,  tueldßer 
nadj  unb  naeß  ßingeftreut  mirb,  tiießtig  gerüßrt.  Sann  gibt  man  unter 
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ftetem  Stüfjren  im  marinen  Staunte  aflgemadj  eitt  ©ibotfer  nadj  beut 
onbent  tjingu,  fomie  and;  bie  abgeriebene  ©itionenfcdjale,  itub  rütjrt 
töffeltueife  baS  SDteljl  in  bieSDtaffe.  Staifjbem  biefe  im  gangen  eine  tjatbe 
©tunbe  nad)  9tr.  1 gerührt  morben,  mirb  ber  2(rraf  mit  bem  ©itronen* 
faft  burdjgemifdit  uitb  atsbann  baS  51t  fteifem  ©cfjaum  gefdjtagene  6i= 
meiff  rtebft  einem  ST^eelöffel  bolt  23adfmfber  teidjt  burdfgegogen.  Sie 
SJfaffe  fe^e  man  fogteid;  in  ber  bereitftefjenben  gugerid)teten  gönn  in 
ben  Öfen  unb  taffe  fie  bei  ÜDtittettjitje  l V 2,  meint  ber  ®ud)en  bid  ift, 
2 ©tuttben  baden.  SBiifjrenb  biefer  Beit  barf  nidjt  an  bie  gorut  geftofjen 
merben.  Sie  Unterf)i§e  fann  anfangs  etmaS  ftärfcr  als  bie  Dberbibc 
fein,  bann  aber  muff  fie  fefjr  oerminbert  unb  fpäter  baS  gen  er  unten 
gang  entfernt  merbett. 

SDtan  fann  ben  ©anb’tortenteig  audj  in  brei  Seite  teilen  unb  einen 
mit  ©dfofotabe  braun,  einen  mit  ©ocfyenitte  rot  färben  unb  ben  testen 
getb  taffen,  biefen  Seig  fd)icf)tmeife  in  bie  gornt  füllen  unb  bann  nad) 
beut  (Stürzen  mit  einem  breifarbigen  ©uff,  mefcfjer  mit  ÜDtaraSfino 
gemiirgt  ift,  übergietjen. 

©benfo  fann  man  unter  ben  Seig  4 g feinen  girnt,  2 g feittgeftofjenc 
hielten , 1 g feinen  ®arbamom,  15  g getoicgte  ©itccabe,  ebenfolüet 
ifsomeraugenfdjate  unb  etmaS  abgeriebene  ©itronenfcfjate  ntifdjeu  unb 
fo  eine  „©emürgfanbtorte"  Ijerftetlen. 

65.  @djtc§  fftien&itrgcr  SiSfitit.  (Driginafregept.)  SOtait  rfifjrt 
16  ©igetb  mit  250  g 3U^,  ber  ©djafe  einer  biertet,  bem  ©aft  einer 
gangen  ©itrone  unb  einem  tjatben  Stjeetöffet  feinem  ®arbamom  fo 
lange  tüchtig  bitrcfjeiuanber,  bis  es  btdfdfaumig  ift  unb  grofje  23tafen 
fdjtägt,  bann  mifdjt  man  ben  gum  ©djneibeit  fteifen  ©djuee  Oon  neun 
©iloeif;  unter  bie  -Stoffe  unb  riifjrt  gittert  750 — 780  g feinfte  ^ßuber= 
ftärfe  bnrd).  Sie  gorm  mirb  mit  iöutter  bicf  beftridjen,  mit  feiner 
©emmet  beftreut,  abermatS  mit  üief  gestaffelter  iöutter  beftricE)en  itub 
mit  etmaS  gröberem  Steibbrot  auSgeftreut,  bie  ÜDiaffe  eingefüllt  unb  bei 
gteidjmäfjiger  tnilber  £>i£e  1 ©tunbe  tangfant  gebaden. 

66.  ©djuetl  gu  ntarijenbeS  SiSfutt.  15  frifdje  ©ier,  1 Zitrone, 
250  g burdjgefiebter  guder,  250  g ifSuber. 

50ian  fd^tägt  13  ©imeifc  gu  einem  mögticfjft  feften  ©d)aum,  ritfjrt 
15  ©ibotter  mit  ber  teitmeife  abgeriebenen  ©cfiate  unb  bem  ©aft  einer 
©itrone  teidjt  burdjeinanber  unb  läßt  bieS  langfatn  itt  ben  ©djaum 
füefiett,  ittbem  man  biefen  mit  einem  ©djaumbefen  fortmätjrenb  ftarf 
fdftägt.  Saun  ftrent  man  ben  bitrdfgefiebten  Buder  hinein,  ferner  beit 
Silber  unb  fcfjtägt  nun  nid)t  tänger,  atS  bis  fidj  biefer  mit  ber  3)taffe 
oereinigt  tjat.  SaS  meitere  loie  oorftet)eub. 


550 


S.  23  a cf  Wert. 


Sasfefbe  93iShtit  fann  mau  nucf)  mit  75  g geriebener  ©djofolabe 
(„©djofolabenbisfuit")  berntifdjcn,  man  nimmt  bann  50  g ißitberftärfe 
meitiger. 

2!  unter  hing.  9tefte  trocfenen  23i§fuit§  fönnen  gu  einer  guten  füfjeu 
9?ad)fpeiye  benutz  werben,  inbem  man  fie  in  Scheiben  fdjtieibet,  einen 
Stugeubücf  in  grucfjtfaft  taudjt,  bann  mit  gewiegten  ober  getriebenen 
frifeben,  gcgucferten  ober  eingemachten  griidjten  beftreicl)t,  frangförmig 
anridjtet  unb  in  bie  fütitte  eine  beliebig  mit  fjriicljtcn  bermifd}te  fteife 
©d)!agfaf|ne  füllt. 

67.  ©uteS  böljmifrijcS  ©entmelbiSfuit.  Stuf  jebeS  Gri  nimmt 
man  15  g guder  unb  15  g geriebenes  unb  burdjgefiebteS,  gwei  Sage 
altes  SBeijjbrot,  of)ne  braune  Diinbe.  Sie  Gsibotter  Werben  mit  guder, 
Saft  unb  fjatber  ©dfate  einer  Gritrone  unb  gimt  mit  einem  ©dfaurn* 
befen  1U  ©tunbe  ftarf  gefdflagen,  bann  baS  SBeiffbrot  fjineingeftreut 
unb  fogleid)  ber  fteife  ©cfjaum  ber  Grier  leidjt  barunter  gemifdjt.  SieS 
mirb  in  einer  wof)!  gugerid)teteu  gorm  eine  ©tunbe  gebaden. 

Sft  baS  SBeifjbrot  älter,  fo  muff  man  etwas  weniger  neunten,  gür 
6 fßerfonen  finb  8 @ier  fjinreidjenb. 

68.  füftagbafeucufutfjen.  250  g $uder  wirb  mit  6 gangen  Grient 
15  SJlinuten  geröhrt,  bann  gibt  man  rafdj,  oljne  51t  ftarf  gu  rüfjreu, 
250  g lüftef)!,  bie  abgeriebene  ©djale  einer  bierte!  Gfitrone,  250  g ge= 
Härte,  abgefüf)!te  ^Butter  unb  einen  Söffe!  9tum  ober  ©itronenfaft  gur 
gudereiermaffe,  füllt  fie  in  eine  auSgeftridfene  gorm  unb  bädt  beu 
Suchen  bei  mäßiger  §i|e  eine  ©tunbe. 

69.  23iSfuitrof!e.  2IuS  125  g guder,  6 (gibottern,  etwas  ©alg 
unb  ©itronettfdjalc  rüfjrt  man  eine  flaumige  Sftaffe,  giefjt  baS  Griweifj 
ber  6 (gier  fowie  90  g 9Jte!)!  burefj  bie  9D7affe,  unb  ftreid)t  fie  meffer= 
rüdenbid  auf  ein  beftricIfeueS  S5adb!edf.  SDiait  bädt  ben  S'udjen  gelb, 
fc^neibet  if)tt  glatt,  löft  ifjn  bon  ber  glatte,  wenbet  ifjn  um  unb  beftreidjt 
ilftt  mit  einer  beliebigen  grudftmarmefabe.  9)Jan  rollt  il)tt  gufamnten, 
fteUt  bie  3ioüe  einige  ÜDiinuten  in  ben  Ofen,  beftreidjt  fie  mit  Buden 
glafur  unb  belegt  fie  nad)  beren  Srodnen  mit  eingemachten  grüdjten. 
— Sit  feinen  ®üd)en  gibt  man  biefe  öisfuitrofle  gerfdjnitten  unb  frang= 
förmig  angeridjtet  mit  einer  biden  SBeiitfauce  ftatt  filier  ÜOMjIfpeife. 

70.  StnaitaSfranj.  Um  biefeit  ebenfalls  a!s  S07eb)tfpeife  gereichten 
Shidjeit,  ber  bon  borgiiglidjftem  @efd)mad  ift,  Iferfteüen  gu  fönuett, 
mitf}  man  fidj  gwei  gornten  fertigen  laffen,  eine  glatte  Ärangfonn 
(5  cm  !)od),  18  cm  Surdjmeffer)  unb  eine  Söedjerfornt  (9  cm  hoch  unb 
9 cm  Surdjnteffer).  fUian  bereitet  gu  beut  Strang  einen  ©aubtortenteig 

64  ober  ©isfuit  üftr.  66,  bädt  beu  Seig  in  beibcit  gönnen,  ftiirgt 
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beibe  unb  läfjt  bie  ®ud)en  auSfiil)Ien.  Snjtütfc^en  fcfjneibet  man  frifdEje 
in  Buder  gefotzte  unb  abgefül)Ite  ober  eingemachte  2(uanaS  in  Scheiben, 
läftt  oerfd)iebene  eingentacfjte  griid)te  abtropfen  unb  legt  nun  ben  ß'ranj 
auf  eine  paffenbe  ©chitffcl,  auf  ber  man  ihn  in  fdfräg  lanfenbe  Streifen 
teilt,  otjne  ihn  31t  sertremten,  unb  nun  bid)t  mit  ben  2InanaSfd)eibcn 
belegt.  ®ie  SBedjerfortn  ftedt  man  in  bie  ÜDtitte  beS  Üh'aj^eS,  uersiert 
fie  mit  ben  eingemachten  3rüd)ten  unb  reicht  als  ©auce  ben  SlnanaS* 
faft,  melden  man  mit  gleicher  9ttenge  Sdtabcira  nnb  mehreren  Söffeln 
Ülprifofenmarntelabe  mifchte. 

71.  ©chofolabefitchcn.  14  Gsier,  250  g burd;gefiebter  ^ucfer, 
250  g geriebene  HJtanbeln,  200  g auf  einem  SMbeifen  feingeriebene 
unb  burcbgefiebte  fiifje  SSaitillefchofolabe,  4 g feiner  $imt  unb  1 2f)ees 
löffel  ood  23adpuloer. 

12  Sibotter  unb  2 gause  (Sier  merben  mit  3uder,  SDtanbelu, 
©djofolabe  mittels  eines  ©chaumbefeitS  1/i  ©tunbe  ftarE  gefdjlagett, 
ober  V2  ©tunbe  gerührt,  bann  toirb  baS  31t  ©djautn  gefd)lageue  SBeifje 
ber  (Sier  burdpuifdjt,  93adpulüer  fd^uelX  burchgerührt  unb  ber  buchen 
eine  ©tunbe  tuie  SRanbeltorte  gebaden.  • 

72.  ^orintheitfndjcn.  ll 2 leg  langfam  gefchntolseue,  abgellörte 

unb  mieber  bid  getuorbette  93utter,  */ 2 kg  feine  SBeiseuftärfe  ober 
SteiSmehl,  375 — 500  g burcfjgefiebter  3uder,  125  g gemafdjene,  im 
Dfen  angetrodnete  Korinthen,  abgeriebeue  ©d)ale  einer  (Sitrone,  1 ge* 
riebene  2JtuSfatnu^  ober  1 Sljeetöffel  SDZuSfatbliite,  12  frifd^e  Sier, 
V2  ©laS  Slrral  ober  Stunt. 

2)ie  93utter  toirb  31t  @al)ne  gerieben,  unter  ftarfem  Stieren  nad; 
unb  nach  Bieter,  ©emür3,  (Sibotter  unb  3toar  eins  nad)  bem  anbern, 
langfant  hinsugefiigt  unb  bie  ÜDtaffe  nad)  Sir.  1 V 2 ©tunbe  ftarf  ge* 
rührt.  ®anu  toerbett  bie  Korinthen  burd)gerül)rt,  banad)  ber  fteife 
©itoeifjfdjaum,  fomie  nadjbent  möglidjft  fdjued  bie  ©tärle  unb  sulejjt 
ber  Slrraf  burdjgemifdjt. 

73.  2rrtubenfud)eu.  (HJiitgeteilt  aus  bem  ©aftljofe  3U  ben  brei 
SJtohren  in  SlngSburg.)  SDtan  nehme  V«  kg  $Diel)t,  375  g Sutter, 
1 Dbertaffe  boll  Buder,  geflogenen  B^ut  nad)  belieben,  @at§  unb 
5 (Sigelb  unb  fnete  eS  fel)r  rafd)  sufammen.  ^nbeffeu  beftreid)e  man  ein 
Söadblech  mit  SButter,  rode  ben  Seig  auS,  lege  il)tt  auf  bie  Oorgeridjtete 
glatte  unb  beftreue  ilpt  mit  feingeftofjenen  üttanbelu;  bann  toerben 
12  (Simeifj  311  feftem  ©djaum  gefd)lagen,  mit  750  g geflogenem  B»der 
unb  1V2  kg  abgesupften  meinen  Sraubett  untermengt,  biefe  SJtaffe  über 
ben  buchen  gefüllt  unb  ber  ledere  in  -Diittelhihe  gebaden. 

Hefe  3D7affe  gibt  2 mittlere  ®ud)cn. 
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74.  Sriffenfucfjen.  4 @ier,  1V2  Söffe  (200  g)  Butter,  2 Saffen 
geriebener  $uder,  3 Raffelt  SJtelfl,  1 Saffe  SJtilcf),  3 Soffen  Stofinen 
unb  Sorintljen,  6 ©tüd  feingeftojjene  Steifen  nnb  bie  abgeriebene  ©dfale 
einer  Sitrone. 

Sie  Butter  mirb  gu  ©alfne  gerüEjrt,  guder,  ©emürg  unb  @ier 
nacE)  unb  nocf)  tjingitgegeben,  banad)  bie  SJtild)  unb  baS  3)tef)I  unb 
gulefjt  bie  Stofiuen  unb  ®orintf)en.  gu  biefetn  Sudfen  tüirb  1 Slfee* 
löffei  bod  Badpulber  (fielje  Str.  1)  mit  bem  trocfnen  SJtelfl  öermifdjt, 
aber  niemals  mit  ber  glüffigfeit. 

SJtan  täfst  ben  ^ucEjert  bei  mäßiger  §i|e  2 ©tuuben  baden. 

75.  SteiSEucfjen.  375  g guter  SteiS,  SJtilcf)  gum  ®od)en  beSfelben, 
250  g gitder,  200  g Butter,  12  (Sibotter,  10  Gsimeifj,  125  g füffe 
unb  6 ©tüd  bittere  geriebene  SJtanbeln,  4 g gimt,  abgeriebene  @d)alc 
einer  ©itrotte  ober  etma»  in  gitder  eingelegte  Slpfelfiitenfdjale  (f.  2Eb= 
fdjnitt  A.  Str.  59). 

Ser  Sfeis  mirb  in  Sßaffer  gehörig  abgebriifjt,  in  SJtild)  Eangfam 
meid)  unb  redjt  fteif  gefodjt;  bod)  müffen  bie  Körner  gang  bleiben. 
Sann  reibe  man  bie  SSutter  gu  ©aljnc,  gebe  unter  fortmäfjrenbem 
Stühren  nad)  unb  nad)  f)ingit : guder,  ©ibotter,  SJtanbelu  unb  ©emiirg ; 
gulefct  mifc^e  man  ben  fteifen  (äimeifjfdfaunt  burcE).  Sie  SJtaffe  mirb  in 
einer  gut  gugericffteten,  mit  feingeftofjenem  gmiebad  unb  guder  be* 
ftreuten  Springform  2JtitteII)i|e  1V4  ©tunbc  gebadeit. 

(Sollte  ber  Steis  nidjt  fteif  genug  gefodft  fein,  fo  müffen  einige 
feingeftoffene  gmiebäde  unter  bie  SJtaffe  gerührt  merben,  ef;e  ber  @i- 
mei§fd)aum  bagu  fomrnt.  Sind)  fann  man  ftatt  ber  SJtanbeln  250  g 
auSgefernte  Stofinen  V*  (Stuube  in  SteiS  fodjeit  laffen. 

76.  feiner  fReiSfnd)en.  SJtan  fodjt  125  g Steis  in  füfjer 
©afjne  mit  etmaS  ©alg  unb  80  g Baitilleguder  bid  unb  tieränbert 
burd)  t>erfd)iebene  gutpaten  bie  SteiSntaffe  auf  mannigfaltige  SBeifc. 
SJtan  bermifdjt  fie,  nadjbem  man  fie  mit  6 ©ibottern  unb  50  g ge* 
riebener  ©emmel  öerrüEjrt  Ijat,  mit  60  g gerfdjuittenem  Kitronat,  ober 
mit  100  g aufgequetften  Stofinen,  ober  100  g aufgef ödsten  fanbierten 
ober  frifdfen  gerfdjnittenen  grüßten  jeglidjer  SIrt,  and)  mit  SJtanbeln, 
geriebenen  Stüffen  ober  mit  ©emiirgen  unb  Bliiteitmaffer  oerfdjiebenfter 
Slrt.  Sftgmifdjen  bäcEt  man  t>ou  Blätterteig  Str.  3 gmei  gleidfgrojje 
^udfen  mit  Staub,  beftreidft  fie,  nadjbem  fie  Ejatb  auSgefüljtt  finb,  oor* 
erft  mit  feiner  grudjtntarmelabc  ober  einer  biden  SEßeiucreme,  bann  mit 
ber  beliebig  gemürgten  SteiSmaffe,  bedt  ben  gmeiteit  $udjen  bariiber 
unb  reicht  biefen  SteiShtdjen  fofort  gur  Safet,  mo  er  bie  ©teile  einer 
marinen  SJteljIfpcife  üertritt. 
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77.  SSWanbelfnnppfxidjeu.  250  g feines  125  g Butter, 
125  g burdigefiebter  3uder,  125  g fiij^e  unb  6 ©tiid  bittere  geriebene 
iüianbetn,  2 frifdje  ©ier. 

Sie  iöutter  tnirb  gefdjmotgen,  bann  gibt  man  uad)  unb  nadf  ©ier, 
3uder  unb  äftanbeln  tjingit,  riüfrt  bie  SDfaffe  */ 4 ©tunbe,  rnifdjt  ba§ 
9ttet)t  burd),  bvücft  bie  tDiaffe  in  ber  ®udjenpfanne  äxemticf)  biinit  au§= 
eittanber  unb  bäcft  fie  gelb. 

Ser  Indien  mirb  mit  ©etce  beftridjen ; fotlte  man  ein  93  eftreuen 
mit  3udfer  öoi'äiefjett,  fo  fc£)iteibe  man  ben  ®ud)ett,  tneun  er  axtS  bem 
Öfen  fotnmt,  mit  einem  fdjarfen  SJieffer  in  paffexxbe  ©tiidcfjen  unb 
ftreue  3»d:er  bariiber  f)in. 

78.  SDIanbetfpedfudjen.  (Sin  SDUirbeteig  nad)  9lr.  6,  ferner 
250  g geriebener  3uder,  250  g geftof3ene  SDianbetn,  mehrere  ©itrotten, 
2 ©imeifj,  50 — 70  g meiner,  gröbtid)  geflogener  ^anbiS. 

•äftan  tunte  ben  3uder  in  SBaffer,  taffe  ifm  fliiffig  fodfett,  rittjre 
in  ben  ßudafaft  bie  tötanbetn  unb  fteingefc^uittene  ©djate  einer 
©itrone  nebft  bem  ©aft  unb  ftette  e§  gurn  2Ib!iit)ten  tjin.  Sann  madjt 
man  ben  Sftürbeteig,  teilt  ü;it  in  2 gteidje  Seite,  metcfje  man  gu  einem 
Dber=  unb  Uuterbtatt  anSrottt,  te^tereS  jebocf)  gtuei  ginger  breit  größer 
at§  ba§  erftere,  breitet  auf  bem  Uuterbtatt  bie  ÜDfrmbetmaffe  fo  axtS, 
bafj  an  ben  ©eiten  ein  gmeifiugerbreiter  Üiaunt  bleibt,  tegt  ba§  Ober* 
btatt  barauf  unb  täfjt  ben  ®ud)en  nidjt  gu  tangfatn  baden,  ©obatb 
er  au§  bem  Dfen  fommt,  ftreidje  man  ba§  gu  ©djaurn  gefdftagene 
SBeifje  bon  2 ©ierit  bariiber,  fdjtteibe  ©itronen  unter  ©ntfernung  ber 
®erne  in  tteine  Sßiirfet,  wie  man  ©ped  fdjneibct,  ftreue  fie  auf  ben 
®ud)ett,  betege  ifjn  and)  mit  einigen  ©itrouenfdjeibeu,  ftrene  ben  ®anbi§ 
bariiber  unb  ftette  ben  ®udjen  eine  Söeite  in  ben  Dfen,  bamit  bie  oberfte 
StRaffe  etraa§  trodne. 

79.  ^ortugiejcr  Änffcefudjcu.  250  g 33utter  reibt  man  gu 
©afjxxe,  fügt  6 ©ibotter,  250  g 3b<ler,  1 ®to§  SJiabeira,  1 Söffet 
Drangenbliiteninaffer,  1 i]3rife  ©atg,  125  g gereinigte  Slofinett,  300  g 
3^eiS=  ober  feinfteS  SBeigenmetjt  unb  1 Stjeelöffet  bexttfd;eS  33adputber 
I)ingu,  gietjt  ©ierfdjnee  burd)  bie  tOiaffe,  füllt  fie  in  eine  borbereitete 
gorm  unb  bädt  bett  Indien  1 — 1V2  ©tunbe.  SJian  iibergiefjt  itfrt  itadj 
bem  ©tiirgen  mit  einem  beliebigen  @ufs. 

80.  Äöuig§fudjeu.  375  g 53utter  tuirb  gu  ©djaurn  gerütjrt, 
attmäfjtid)  10  ©ibotter,  375  g 3uder,  ettuaS  ©atg,  2 g ©itronenfdjaten* 
ejüratt,  60  g füfje,  10  g bittere  geriebene  9Ranbetn  unb  1 Söffet 
©oguac  gugefügt  unb  alles  tüchtig  miteiitanber  berrütjrt.  Sann  mifdjt 
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man  375  g SReljh  100  g ^orinttjen,  100  g gesiegte  ©uccabe  unb 
2 S££)eetöffel  töadputber  gu,  gietjt  beit  ©imeifjfdjnee  boit  8 Stern  burdj 
ben  ieig,  füllt  tl;n  in  gönnen  unb  bäcft  ben  föudjen  tangfam  2 ©tunben. 

81.  ^itftcrf'nrijen.  V 2 kg  auSgemafdjeite  23utter,  V2  kg  feines 
5)J?eI)l,  375  g geriebener  unb  burdjgefiebter  $uder,  250  g feingefto^ene 
äRanbeln,  9 ©ier  unb  grudügctee. 

®ie  Butter  mirb  ju  ©afjne  gerieben,  guder,  @ier  unb  SRanbetn 
nadj  unb  nad)  tjingugefügt  unb  x/ 2 ©tuube  gerührt.  ®ann  loirb  baS 
ütRetjt  burdjgemengt,  bie  StRaffe  auf  einer  glatte  fingerbicf  auSeinanber 
gebrüdt  unb  hellbraun  gebaden.  Söemt  ber  buchen  falt  geworben  ift, 
beftreut  man  ifjn  mit  3utfer  unb  legt  ftetlenmeife  ©etee  barauf. 

82.  ^armcliterfitdjeu.  9 gange  unb  baS  ©etbe  bon  2 ©ierit, 
375  g burdjgefiebter  guder,  250  g SRanbetn  mit  ber  ©djate,  bie  mit 
sJtofenroaffer  nicht  gang  fein  geftofjen  finb,  3 Stöffel  ®irfd>maffer,  bie 
abgeriebene  ©djate  einer  Sitrone,  4 g gind,  1 ÜIRuSfatnufj. 

©ier  unb  ©ibotter  merben  fdjäumig  gefd)Iagen,  bie  übrigen  58e= 
ftanbteile  nadjeinanber  tjingugefügt.  ®attn  mirb  bie  ÜRaffe  V2  ©tunbe 
ftarf  unb  gleichmäßig  gerührt,  250  g feines  3J?et)I  barunter  gemifd)t 
unb  ber  Indien  bei  mittlerer  £>i|e  gebaden. 

83.  S0lafroneufud)eit.  375  g füße,  mit  ©imeifs  nid)t  gang  fein 
geftoßene  äRanbetn,  morunter  15  g bittere  fein  fötmen,  250  g burcf)= 
gefiebter  guder,  beibeS  ermärmt,  5 ©imeifs,  ©aft  unb  teitmcife  abge= 
riebene  ©djate  einer  ©itrone  ober  Stpfelfinenguder. 

SJian  bermifdjt  bie  9Ranbetn  mit  beut  ,3uder  unb  bem  ©imeifj, 
fügt  ben  ©aft  unb  bie  ©djate  ber  ©itrone  tjingu  unb  ftreidjt  biefe 
SJiaffe  auf  grofse  gur  ®ud)enform  paffenb  gufammengeftebte  Oblaten. 
tOian  bäcft  ben  ^itdjen  bei  fchmadjer  £n|e  (3  ©rab)  unb  belegt  bie 
Oberfläche  mit  eingemachten  grüßten. 

84.  SUlattbcIberg.  SERan  fcülägt  8 frifdje  ©imeifj  gu  einem  gang 
feften  ©djnee,  mifdjt  400  g burdjgefiebten  ©tampfmetiS  mit  100  g 
©tärlemeht  Ijingu,  fe^t  bie  URaffe  in  einem  meffiitgenen  Reffet  auf 
getinbeS  geuer  unb  fdjlägt  fie  fortmäfjrenb  mit  ber  ©djaumrute  ober 
einem  ©djaumbefen,  bis  fie  anfängt  bid  gu  merben.  ©)amt  mirb  ber 
£opf  00m  geuer  genommen  unb  unter  §ingntfjun  boit  etmaS  mit  .ßuder 
feingeftoßener  SSauitte  ober  abgeriebener  ©itronenfdjate  bie  äRaffe  ge= 
fdjlageit,  bis  fie  falt  gemorbett.  SDarattf  mengt  man  l/2  kg  gang  fein 
gefdjabte  SERanbetn,  metdje  auf  einer  mannen  glatte  angetrodnet  finb, 
mit  einem  ©palen  burch  bie  URaffe  unb  bringt  biefe  bann  auf  Oblaten- 
fräitge;  hoch  beffer  noch  ift  eS,  fie  auf  folgeitbe  2Beife  aufgutragcn: 
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SÖiatt  fdjneibet  12  ®ränje  oon  ©appbedeln  in  2V2  cm  ©reite,  jebeu  §ur 
§älfte  ber  ©reite  Heiner  als  ben  anbern,  legt  biefe  dränge  auf  eine 
mit  ©apierbogen  belegte  unb  mit  etmaS  SJletjt  beftiiubte  glatte  uub 
entfernt  bie  Eräuge.  Stuf  bie  atfo  begegneten  Greife  mirb  bie  SJtaubel* 
ntaffe  2V2  cm  l)Dcf)  üerteilt  unb  bei  getiuber  §itje  1/s  ©tunbe  gebaden. 
©obalb  bie  IDianbelfränge  aus  bem  Dfen  fommen,  feuchte  man  baS 
©apier  auf  ber  ®el)rfeite  mit  einem  ©dpoatnm  an,  tooburd)  baS  @e= 
baefene  ficf)  löft,  fdjneibe  fie,  abgeliihlt,  mit  einem  ÜUieffer  glatt,  lege 
fie  aufeinanber,  and)  nad)  ©eliebeit  t)ier  unb  ba  ein  menig  ^irnbeer* 
ober  Johannisbeergelee  bagmifd)en,  bamit  bie  9iiuge  feft  liegen,  unb 
oergiere  bie  ©pitge  mit  einem  ©lumeuftraufs. 

85.  dränge  bon  ©lätterteig  mit  fJJiaubcln  gefüllt,  ©lätter» 
teig  nad)  sJir.  4 unb  250  g frifdje  geriebene  IDianbeln,  250  g ©uder, 
1 Ei,  bie  abgeriebene  @djale  einer  Eitroue,  4 g ©imt. 

©on  ben  lebten  ©utljaten  mirb  ein  ©eig  gemad)t,  ben  man  einen 
halben  ginger  btd  auSrolIt  unb  in  fdfmale  ©treifen  fdgieibet.  Zugleich 
rollt  mau  ben  ©lätterteig  aitS  unb  fdjneibet  bie  ©treifen  fo  Oiel  breiter, 
baf3  fie  ben  ÜRanbelteig  einfdjlie^cit,  unb  rollt  fie  gufammen.  ©0  fäljrt 
mau  fort,  bis  aller  ©eig  gerollt  ift,  fdjueibet  aber  jebett  ©treifen,  gtoei 
ginger  breit  fürger  als  ben  anbern,  beftreidjt  bie  ©tiide  mit  Ei,  mälgt 
fie  in  grobgefiebtem  Juder,  legt  fie  eingeln  Ürangförmig  auf  ein.c  ©latte 
unb  bädt  fie  bei  ftarfer  §i^e  fcf)itell  gelb..  9tad)l)er  merben  fie  auf- 
einanber  gelegt. 

86.  ©piegelfucheu.  9Jtan  bade  einen  Ühtdjen  mit  einem  fchmalen 
Dtanbe  oon  euglifdjem  ober  ütRiirbeteig,  mache  ein  beliebiges  SBeingelee 
oon  einer  halben  glafche  SBein,  gieße  eS,  noch  flüffig  aber  nicht  marm, 
auf  ben  erlalteten  buchen  unb  fteHe  biefen  hin,  bis  baS  Eelee  fteif  ift. 

87.  ©lätterteig  mit  Sttroucu=Eremc.  (Sin  ©lätterteig  oon 
375  g DJtehl;  gur  Erente:  250  g geflogener  ©uder,  4 Eitronen, 
2öeiß=  ober  Slpfelmein  nad)  ©ebarf,  20  frifdje  Eibotter,  5 (£itueiß, 
einen  halben  Eßlöffel  feine  Sßeigenftärle. 

SJian  rollt  ben  ©lätterteig  guut  buchen  auS,  belegt  ißn  mit  einem 
nid)t  gu  flachen  Ütanb  unb  bädt  ihn  fdjnell  gar.  ©ann  bereitet  man 
folgenbe  Erente:  ©ie  Eibotter  füllt  man  in  ein  ElaS,  gibt  in  ein 
gleiches  ben  ©oft  oon  ben  Eitronen  nebft  fo  oielent  IJBeißioein,  bah  er 
mit  ben  Eibottern  gleirfjen  3taum  einnimmt,  ©amt  mirb  beibeS  mit 
bem  bemerken  Juder,  abgeriebeuer  ©djale  Oott  2 Eitronen,  Ehoeifj 
unb  ber  aufgelöfteu  ©tärfe  untereinanber  gerührt  unb  auf  bem  geuer 
forlmäl)renb  gefdjlagen;  ettblich,  menn  bie  ÜDiaffe  gang  fteif  gemorbett, 
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bicfe  fcljuell  Dom  geuer  genommen  mib  nodj  fo  lange  gefdjlagett,  bii 
fie  nicht  mefjr  beijj  ift.  Sßeun  bie  Sorte  §ur  Safe!  gebraut  toerben 
foIX,  fiUTt  man  bie  ©reine  auf  beit  Sötätterteig  unb  negiert  fie  mit 
flehten  $Baifer§. 

88.  Dbfifndjcu  für  15  fpetfonen.  250  g SBorfdmfjmel)!,  139  g 
Sutter,  70  g Bilder,  ein  @i  unb  jtuei  ©fllöffcl  sJium,  itt  ©rmaitgelung 
falte§  SBaffer. 

Sie§  alles  loirb  möglidjft  fcljon  am  öorI)ergetjenben  Sage  gemengt, 
auSgeroüt,  freujtoeiS  jufammengef^tagen  unb  nochmals  berartig  aus* 
gerollt,  bafj  man  eine  ntöglicfift  runbe  gorm  erhält.  Sann  mirb  ber 
Seig  mit  einer  gorm  bebedt,  abgeränbert  unb  auf  eine  oorgeridjtete 
glatte  gelegt;  l)ier  mit  einem  fdjmalen  IRanb  berfeljen,  bie  in  4 Seile 
gefdjnittenen  fauren  SÜpfel  recf)t  nalje  gttfammen  freisförmig  auf  ben 
Seig  gelegt,  reidjlicf)  Buder,  Qimt , S?oriittf)en,  ©itronenfdiale  unb 
geflogenes  Sadtoerf  barüber  geftreut,  ©tüdcfjen  Sntter  barauf  gelegt 
unb  ber  ®ud)en  fajöit  gebaden. 

23ei  S'irfdien  ober  3'üetfdien  mirb  üorljer  Bmiebad  über  ben  Seig 
geftreut. 

Sünmerfung.  33ei  adelt  Dbftfudjen  ift  ed  anguraten,  ba»  Ooft  nidit  rof) 
auf  ben  Seig  gu  legen,  fonbern  in  guderfirnp  einige  Minuten  aufgufodfen 
unb, bann  gu  benu^en.  Sa§  Dbft  toirb  glctdtmäffiger  gefügt  fein  unb 
fdjneder  gar  baden,  fo  bafj  ein  Verbrennen  ober  gar  ?lit§trodnen  be§ 
Shtcf)enteige§  gu  langen  (StdjenS  loegen  nidjt  üorfomntt. 

Ser  Äncl)en  tann  bi§  gu  acht  Sagen  in  einem  Söpfdjen  im  Steller 
aufbetoaljrt  toerben. 

89.  21pfelfud)cit  ol)tic  25uttcrteig  mit  fölattbelguf?.  18  bi» 

20  feine  mürbe  21pfel  Oou  mittlerer  ©röfje,  jnm  güHett  bcrfclben  gut 
getoafdjene  Korinthen,  3uder,  3imt,  ©ttccabe  unb  ettoaS  83utter;  jum 
©ujj  6 frifdje  @ier,  125  g geriebene  SJtanbeln  unb  125  g geriebenen 
Buder,  1/2  Sbeelöffel  ÜKuSfatblüte. 

Sie  Gipfel  toerben  gefdjült,  ttacb  bettt  §erau§6of)ren  be§  SernljaufeS 
mit  ®orintl)en,  3u<^er/  Bind,  ©ttccabe  unb  einem  ©tiiddjeit  frifdjer 
Sutter  gefüllt  unb  in  einer  gugeridjteten  gorm  ober  Pfanne  aufredjt 
nebeneittanber  gefteüt.  Santt  toerben  ©ibotter,  Buder,  SKanbeltt  unb 
üötuSfatblüte  1/i  ©tunbe  ftarf  gerührt,  mit  bem  51t  feftent  ©d)autn  ge= 
fd)lagcnett  ©itoeifj  burcfigemifdjt,  über  bie  21pfel  oerteilt  unb  bie  SOtaffe 
1 — llU  ©tunbe  gebaden. 

SJtan  gebe  biefen  durften  toontöglidi  mann;  madjt  man  iljn  am 
borljergefienben  Sage,  fo  fattn  mau  il;n  lU  ©tunbe  oor  bem  ölebraueb 
itt  ben  Öfen  fteHen. 
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90.  9Jkmt{)cimcr  Sfyfelfndjcn.  SJimt  riitjrt  nuä  100  g flaumig 
geriebener  ©utter,  200  g ßucler,  5 gangen  ©ent,  ©d)ale  einer  üiertel 
©trone  nnb  250  g 9ftel)l  einen  leisten  Seig,  ben  man  auf  eine  mit 
Butter  beftricfjene,  mit  geriebener  (Semmel  beftreute  fßlatte  ftreidft,  mit 
21pfelfd)eibeu  bidjt  belegt  unb  mit  einem  ©ufj  au§  1U  l faurer  ©ahne, 
3 ©ern,  guder  unb  ©anille  übergiefst.  füian  bäeft  ben  ®ud)en  bei 
9Jtittellji|e. 

91.  SOiflilärtbcr  Sfyfelfudjett.  Sftan  bädt  nach  9tr.  37  einen 
großen  Singer  Xorteitbobeu  unb  biiuftet  inbeS  gute  ©or§borfer  Slpfel 
in  Söeiit  mit  guder  unb  ©troneufaft  meid),  bod)  biirfen  bie  Viertel 
nicht  gcrfaden.  2Iud)  200  g 3?ei§  mirb  abgebrüht  unb  in  ©alfne  mit 
3uder  unb  ©anille  meid)  unb  bicf  gelobt  unb  bann  falt  gerührt.  Sind) 
bie  Stufet  müffen  abfü£)Ien,  beoor  man  fie  auf  ben  ebenfalls  erfalteten 
®ud)en  legen  fanit.  äKatt  beftreidjt  biefen  ®ud)en  mit  91prifofett= 
jnarmelabe,  ntifdjt  unter  ben  fRei§  ein  @la§  9)?ara§fino  unb  ftreidft 
il)n  gleidfmäfng  auf  ben  ®ud)eu,  legt  bann  bie  Slpfelfdjeiben  barauf, 
beftreidjt  biefe  mit  fliiffig  gemachtem  2fyfclgelee  uub  belegt  ben  ®udfen 
mit  eingemachten  ®irfd)en. 

92.  Studjcn  non  Hefenteig  nuf  einer  glatte  mit  frifdjeit 
3mctfd)eu,  and)  mit  C^feln  ober  nitbcrtt  beliebigen  $ritd)tcu. 

*/ 2 kg  marmgefteHte§  üJteljl,  200  g gefcfmtolgeue  unb  abget'lärte  ©utter, 
2/io  l laumarrne  SJlild),  30  g frifdje  £>efe  (fielje  sJtr.  1),  2 ©er, 
1 gehäufter  ©fjlöffel  guder,  ferner  frifdje  3mctfd)cn,  unb  junt  Über- 
ftreuen be§  Dbfte§  3ucfer,  3imt  unb  ©utter. 

SJcau  gibt  ba§  SJtchl  in  eine  @d)atc,  in  bie  SOZitte  ©utter,  3uder, 
©er,  Sftild),  etmaä  ©alg  unb  in  bie  ÜDtild)  jerriihrte  §efe,  mad)t  ade§ 
ju  einem  loderen  Seige,  meldfcit  man  lattgfam  aufgeheu  läfjt,  rollt  ihn 
bünn  au3  unb  legt  il)n  nuf  eine  gut  abgeriebene  unb  beftrichene  eiferne 
glatte;  bann  beftreidft  mau  ihn  mit  gefchmoljener  ©utter,  ftreut  guder 
uub  ©imt  barüber,  läfjt  rcd)t  reife,  gute  abgepujjte  uub  au§gefteinte 
3metfdfen  in  einem  Softfe  mit  etmaä  ©utter  marm  merben,  legt  fie 
bid)t  aneinanber,  mit  ber  Qnncnfeite  nach  oben  barauf,  Heine  ©tüde 
©utter  nnb  ßintt  barüber,  ftetlt  ben  ®ud)eit  fo  lange  an  einen  marnten 
Drt,  bi§  er  gut  aufgegangen  ift,  unb  bädt  ihn  fdfuell  gar,  meil  fonft 
ber  Scig  auStrodnen  mürbe. 

97ach  ©elieben  tarnt  mau  einen  (Shtft  nach  9tr.  8 barüber  machen, 
ehe  ber  fhtchen  gang  gar  ift,  uub  iljtt  bann  oollenbs  gar  baden. 

Stuf  gleiche  SBeife  bädt  man  einen  buchen  mit  SBalberbbeereit  ober 
^eibelbeeren,  hoch  märrnt  man  bagu  oorljer  bie  ©eeren  im  Ofen  unb 
beftreut  ben  Scig  öor  bent  Slttflegen  mit  geriebenem  3toiebad. 
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93.  äöcftfälifdjcr  Vutter=,  $nffcc=  ober  .Zutferfucßeti.  -Jiv.  1. 
1V2  kg  ÜDZeßi,  130  g §efc,  7 ©ier,  1 ©itroue,  1 kg  Butter,  2 Ober- 
taffen  geflogener  ^nefer,  reid;lic£)  1U  l SKitd;,  250  g angelernte  Vo= 
finen  ober  ®orintßen. 

9#an  maeße  in  ber  SD^itte  be3  bureßgefiebten  SfteßlS  eine  Vertiefung, 
gebe  Zuder,  ©ier,  9iofinen,  bie  abgeriebene  gelbe  Dberfcßale  ber  ©itrone 
unb  bie  SJiilcf)  mit  ber  aufgetöften  &cfe  ginein,  naeß  unb  naeß  bie  gang 
erroeiegte  Vutter  unb  fcglage  ben  Xeig,  meld;en  man  in  einer  ermärrnten 
©egale  gerügt!  gat,  tüdjtig.  ®ann  beftreiege  man  eine  forgfältig  ge* 
reinigte  große  ®udßenplatte  mit  meinem  SBacß»  ober  ungefagener 
Vutter,  breite  ben  2eig  fingerbic!  barauf  an§  unb  taffe  ign  in  niegt  ju 
großer  SSärme  aufgeßen.  Sft  biefeä  erfolgt,  fo  beftreiegt  man  ben 
^ndjen  mit  jerlaffener  Vutter,  beftreut  ign  bief  mit  grob*  ober  fein= 
geftoßenem  Zuder  unb  bäcft  ign  rafeg  gar. 

2Kan  fann  biefen  feinen,  aber  aud;  fegr  fetten  Indien  in  ber  S33eife 
üeränbern,  baß  man  nur  750  g Vutter  in  ben  STeig  nimmt,  legtereu 
naaj  bern  Slufgeßen  burdßmeg  einfneift,  mit  bem  jurüdbeßattenen  250  g 
Vutter  in  fleinen  ©tüdeßen  belegt  unb  bann  bid  mit  Zuder  beftreut.  ®ie 
©ier  bitrfen  barin  nießt  fegten,  loogt  aber  in  gröberen  Sßlattentucßen. 

94.  SSeftfälifcßer  Vutter*,  Kaffee*  ober  Zuderfudjett.  ÜJtr.  2. 
Zuüor  fei  bemerft,  baß  bie  naeßfotgenben  fließen  Oor  bem  ©infdßieben- 
in  ben  Dfen  mit  einer  ©abel  ober  einem  fpigen  SDieffer  burdjmeg  bureß* 
ftoeßen  merben  muffen,  bamit  fie  nießt  blafig  merbett.  SBerben  fie  mit 
SDaumen  unb  Zeigefinger  üor  bent  Vetegen  mit  Vutter  gelniffen  auf  ber 
ganzen  Dberftäcße,  fo  ift  ba§  ©ureßfteeßen  mit  ber  ©abel  nießt  nötig. 

Zum  Seig:  1 kg  feinfteS,  ermärmte§  unb  bann  bureß  ein  Vlecßfieb 
gerüßrteS  Süteßl,  375  g gute,  Oöüig  auSgemafcßene  Vutter,  70 — 90  g 
frifeße  auSgemäfferte  .£efe,  70  g fleingefcßnittene  ©uccabe,  ein  Heiner 
Xßeelöffel  ©alj,  2 ©ier,  6/io  l tuarme,  nießt  ßeiße  9#ilcß.  Stuf  beu 
®ucßen:  330  g gröbtieg  geftoßener  Zuder,  250  g Vutter,  70  g gröblicß 
geftoßeue  SJtanbetn ; jum  Vefpreitgen  be§  gebadenen  fließen»  Vs  Saffc 
3tofenroaffer,  ober,  menn  man  biefen  ©efeßtnad  nießt  angeneßnt  finbeu 
foEtte,  ebenfooiet  toeißer  SBein  ober  Zudermaffer. 

®a§  Sfteßl  mirb  in  einer  ermärrnten  Vadmulbe  mit  ber  in  ©tiiddfen 
gerpftüdten  Vutter  oermifdft,  in  ber  SDtitte  eine  Vertiefung  gemaeßt, 
bie  einige  Minuten  borßer  in  ber  SUtitcß  mit  60  g Zuder  aufgelöfte 
§efe  nebft  ©ient  unb  ©emiirj  ßiiteingcgeben,  mit  einem  breiten  üfteffer 
bon  allen  ©eiten  ba§  SJießl  nad;  ber  SJtitte  ßinge3ogen,  alles  rafd; 
untercinanber  gefcglagen  unb  menig  oerarbeitet,  toaS  bei  biefer  Vor* 
ftßrift  eine  Jpauptbcbingung  ift.  ®er  fo  entftanbene  toeidße  £eig  mirb 
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nun  mit  bet  flacfjcu,  mit  trettig  9Rel)l  betäubten  §anb  auf  einer  etwas 
erwärmten  23äderplatte  einen  halben  Singer  bicf  auSgebreitet,  mit 
einem  ermärmten  iaffentud)  bebecft  unb  an  einem  ntäfjig  warmen  Orte 
fo  lange  — etma  1 — 1 Vs  ©tunbe  — jurn  Slufgehen  ^ingefteCtt,  bis 
ber  Seig  gehörig  gehoben  ift.  fRadöbem  bieS  gefd>et)enf  beftreut  man 
i^tt  mit  einem  ©emengfel  non  3ucfer,  SERanbeht  unb  3intt,  verteilt  bie 
in  ©tücfctjeu  gerpflüdte  93utter  gleichmäßig  bariiber  unb  bädt  ben  buchen 
bei  guter  §iße  etma  15 — 20  SRinuten.  @r  barf  nur  bunfelgelb,  nicht 
bräunlich  merben;  noch  meniger  im  Dfen  auStrodnen,  fonbern  muß 
inmcnbig  roeidE)  bleiben.  93eim  §erauSnehmen  befprengt  man  ihn  auf 
ber  ißlatte  mit  fRofenwaffer,  Söein  ober  .gucfermaffer. 

Ülnmerfnng.  ®anj  frifch  finb  bie  33utter!uchen  am  beiten.  Um  fie  auf» 
pfrifcpen,  waS  recht  gut  get)t,  fepe  man  fie  üor  bem  ©ebtaud)  einige 
Stftinuten  in  einen  recht  heijjen  Dfen.  (Sie  werben  gewöhnlich  in  gwei» 
fingerbreite  unb  breimal  fo  lange  ®tüdd)en  gcfchnitten. 

95.  SBeftfälifdjer  23utter=,  Kaffee-  ober  3udcrfud)cn.  fJlr.  3. 

3um  Seig  1 kg  erwärmtet  9Reßl,  250  g gemafchene  unb  momöglich 
auSgefteinte  fRofinen,  125g  halb  ©utter  halb  gutes  ©cßmal5,  jufammen 
langfam  gefchntolaen,  50  g frifche  £>efe,  1h  l mamte  ÜIRilch  unb,  mettn 
man  fie  gerabe  hat,  2 ©ßlöffel  biefe  faure  ©ahne;  3 um  33eftreichen  beS 
Suchend  125  g gefdjmolaene  93utter  unb  jum  Überftreuen  125  g 3uefer 
unb  etwas  3™*. 

S)er  Seig  merbe  in  einer  warmen  ©chale  angemengt,  mit  bem  etwa 
noch  fehleubeit  9Ref)l  auf  bem  Kuchenbrett  oerarbeitet,  geworfen,  bamit 
er  jarter  wirb,  (fieße  Rr.  1 biefer  Abteilung)  unb  auSgeroüt,  bann  auf 
eine  Kudjenplatte  geflohen,  nachbent  er  aufgegangen,  mit  125  g SSutter 
beftri^en  unb  mit  ebenfoöiel  3uder  beftreut  unb  in  gut  gehegtem  Dfen 
rafch  braun  gebaefen. 

96.  SButterfudfen  oon  ©emiiteü  ober  feinem  SBeißbrottcig. 
Sn  Sailen,  wo  bie  3eit  jum  bereiten  eines  33utterfud)enS  fparfam  ju* 
gemeffen  ift,  tann  nadjfteßenbe  SBorfcßrift  bienen: 

1 lU  kg  beim  93äder  befteüter  93rötcßenteig,  250  g abgellärte,  nodj 
etwas  Warme  Söutter,  3 (Sßlöffel  burdjgefiebter  3«der,  2 erwärmte 
(Sier,  eine  ÜIRefferfpiße  SRuSfatbliite  unb  250  g Rofinen  ober  Korinthen, 
Welche  in  Warmem  SBaffer  gewafeßen  werben. 

S)ieS  alles  wirb  mit  bem  Seig  üermifcht,  ber  jebod)  möglicßft  Wenig 
»erarbeitet  werben  barf.  SBentt  er  auf  ber  Patte  gut  aufgegangen  ift, 
fo  beftreue  man  ihn  wie  in  ben  öorßergehenben  33orfd)riften  mit  einer 
2Rifd)ung  oon  gröblich  geftoßenem  3uder  unb  3iwt,  lege  aud)  125  g 
in  ©tüdchen  jerpfliidte  Sutter  bariiber  hin  unb  baefe  ben  Kuchen  feßnett 
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gar.  $a3  SSefprengen  nach  bem  Jadeit  mit  Stofenroaffer  ober  Sßein 
ift  auch  ^ier  51t  empfehlen. 

97.  9lmertfanifdjer  Kudjen.  (Driginalregept.)  Sftan  rührt  1 kg 
2Jtai§mef)l  mit  guter  9D7i£cf),  etma§  ©atg  unb  einigen  (ÜSiern  gu  einem 
rtic£)t  gu  fteifen  £eige,  oerarbeitet  if)n  gut  unb  tfjut  ifjn  2V2  cm  £)oc^  in 
eine  mit  Sutter  beftridfene  ©Rüffel,  begießt  i|n  oben  mit  gerlaffener 
Sutter  unb  ftetlt  ihn  1 — 1V2  ©tunbe  lang  in  einen  fieifjen  Sacfofen. 
25er  Kuchen  mirb  marrn,  mie  er  au§  bem  Dfen  !ommt,  gegeffen  unb 
gmar  gunt  Kaffee  ober  £f)ee,  gum  SDeffert,  ober  al§  äftehlfpcife  mit 
Kompott,  liefern  Kudjen  ntufj  ebenfalls  1 Xbjeelöffet  boH  23adpulber 
gugefeijt  merben. 

98.  ÖJöttiuger  ©pcdfudjcu.  tiefer  namentlich  bei  sperren  feljr 
beliebte  grühftiid§fudhen  mirb  bon  fertig  gubereitetem  93rotteig  gebaden. 
25er  le|tere  mirb  mefferrüdenbid  au§geroHt,  auf  eine  mit  ©ped  be* 
ftrid)ene  grofje  Kuchenplatte  gebreitet,  mit  einem  ©ufj  bon  bidem, 
faurent  5tat)m  nebft  5 gang  menig  gefchlageiteu  (Siern  berfehen,  bicpt 
mit  Heilten  SBiirfeln  boit  geräuchertem  ©ped,  miirfelig  gelittenen 
3miebeln,  Kümmel  unb  etmaS  ©alg  beftreut  unb  in  ftarfer  §i|e  im 
93adofen,  bor  bem93rote,  rafcfj  gar  gebaden.  25urcf)  £ingufügung 
bon  2I^)feIfcf)eiben  mirb  ber  buchen  fefjr  berfeinert.  Oft  mirb  audj  ein 
©ufj  bon  geriebenen  ©emmetfrumeu  mit  (Siern  unb  faitrem  glott,  auf 
jebe§  @i  1 Stöffel,  nebft  feiugefdjnittenem  ©chnittlauch  unb  etma§ 
©alg  auf  ben  Kuchen  geftridEjeit  unb  biefer  bic^t  mit  feingemürfeltern 
©ped  beftreut  mie  ber  borpergehenbe.  25er  ©ped  barf  aber  niemals 
in  ben  ©ufj  gemifdjt  merbeu. 

99.  ^(trtoffelfndjen,  ebenfalls  bei  sperren  fefjr  beliebt.  12  ©tiicf 
mehlige  frifdf  gefodfte  Kartoffeln  briicft  mau  burd)  ein  ©ieb  unb  ber= 
arbeitet  bie  marrnen  Kartoffeln  mit  125  g 93utter,  etmaS  ©a(g  unb 
100  g SJtehl  gu  einem  Kuchenteig,  ben  man  auSrolIt.  @r  mirb  auf  ein 
auSgeftricheueS  Kuchenblech  gelegt  unb  mit  ber  folgenbeit  SUäfchuug  be= 
ftrichen.  6 geriebene  Kartoffeln  bämpft  man  in  50  g Söutter  mit  50  g 
©pedmürfeln  unb  einer  gehacEten  gmiebel  ab,  baf?  fid)  bie  9Jtaffe  bom 
2mpfe  töft,  läßt  fie  erEalten  unb  niifdjt  fie  mit  1/i  l bidcnt  faureu 
3tahm,  4 gangen  (Stern,  etmaS  Kümmel  unb  ©atg,  ftreidjt  bie§  auf  ben 
Kartoffelteig  unb  bädt  ben  Kuchen  30  bis  40  SJiiuuten. 

100.  ©djlcftfdfcr  äSrünfcIf'itdjCit.  §iergit  ein  Söutterfudjeuteig 
nach  9ir.  94  ohne  9tofinen  unb  Korinthen.  Sunt  Überftreuen  250  g 
geriebener  guder,  250  g feinet  SDtehl,  250  g gefdjmolgene  unb  abgeflärte 
Butter,  70  g gröblich  geftofjene  Raubein,  8 g i3imt. 
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®ieS  adeS  mirb  mit  bev  £mnb  to[e  burdjgemengt,  fo  baff  eS  Heine 
Krümel  merbett.  ®antt  mirb  ber  £eig,  nadjbem  er  gut  aufgegangen, 
auf  einer  glatte  biinn  aitSgerodt,  mit  Sutter  beftrichen  unb  mit  obigem 
©emengfel  beftreut,  mit  einer  Seber  noch  etmaS  §itrüdbel)altene  ge= 
fdjmoläene  Sutter  barüber  gefprengt  unb  ber  i^udjen  fcfinell  gebaden. 

101.  ©lttcr  frfjlcftfdjer  Ääfefudjen.  dJtan  bereitet  einen  Seig 
toie  in  dir.  95.  $um  Überftreicf)en  mirb  ein  Suppenteller  gute,  ab* 
gelaufene  biefe  ober  ^äfemild)  mit  junger  ©alpte  fein,  aber  nic^t  511 
biinn  gerührt,  1 Obertaffe  gefdpnotäene  S3utter,  guder  unb  girnt  nach 
■©efdjmad,  2 @ier  unb  250  g gut  gemafdjene  Korinthen  burdjgemifdjt. 

ddtan  rollt  ben  Seig  auf  einer  ^Statte  bünn  aus,  läfjt  if)n  aufgetjen, 
ftreicfjt  bie  etmaS  ermärntte  ®äfemaffe  barauf  unb  bäcft  if)n  fdpted  mie 
tButterluchen.  3u  ber  ®äfemaffe  gibt  man  abenbs  oor  bem  ©ebraud) 
etma  3 l biefe  DJiilch  mit  bem  9iat)m  in  eilten  lofeit  23eutel  unb  ben 
menbet  am  anbent  SOiorgett  biefe  üon  ber  dJiotfe  befreite  SDtaffe  jurn 
©uft  über  ben  buchen. 

®iefer  ®ud)en  ift,  memt  er  nidjt  im  Dfen  auSgetrodnet,  fonbern 
meid)  gebaden  unb  frifch  gegeffen  mirb,  üon  fetjr  angenehmem  ©efdpnad. 

102.  öreutcr  staben.  3utn  £eig  l*/2  kg  gutes  burdjgefiebteS 
dJiehl,  V2  auSgemafchene  Söutter,  Väkg  gemafdjeue  dlofitten,  meldje 
moniögtid)  auSgefteint  unb  bann  marin  geftedt  tuerben,  250  g burcf)* 
gefiebter  $uder,  3U  l manne  dliilch,  100  g §efe,  1 Xljeelöffet  ©alj, 
©emürj  nach  ©efaden.  gum  beliebigen  Süden,  mobei  bie  diofitten 
megbleiben,  375g  gemafdjene  unb  ermärtnte  ^orinttjen,  125g3uder, 
70  g langgefdjnittene  dJlaitbeln,  ftar!  30  g ©uccabe. 

ÜDian  mache  ben  Seig,  100311  ade  33eftanbteile  bortjer  ermärmt  fein 
müffeit,  gan§  nach  SBidelludjen , dir.  111,  taffe  ifjn  tangfam  etma 
1V2  ©tunbe  aufgehen  unb  rode  itjn  jmei  Singer  bid  ju  einem  langen, 
fdjmaten  Streifen  aus,  briiefe  biefen  mit  bem  9todt)ot§  in  ber  dJiitte 
ber  Sänge  nad)  ein,  bamit  an  ben  ©eiten  ber  Seig  bider  raerbe,  füde, 
menn  eS  beliebt,  biefe  ©tede  mit  ®orintf)en,  ©uccabe  unb  dJiattbeln 
unb  fdjlage  bann  bie  beiben  ©eiten  fo  aufeinattber,  bah  leine  borfteljt. 
®ann  bringe  man  ben  ®labeit  in  Sonn  eines  halben  dJlonbeS  auf  eine 
glatte,  bie  diüdfeite  nach  attfjen,  morin  einige  ©infdptitte  gemacht 
merben,  laffe  ihn  gehörig  aufgehen,  beftreidje  ihn  mit  @i  unb  bade  ihn 
bei  mäßiger  dJtittelhihe  eine  reidflidje  ©tuube. 

103.  diauntbitrgcr  ©tollen.  3um  Seig  G/io  l manne  dJiild), 
V2  kg  93utter,  250  g Üiofinen,  250  g Korinthen,  80  g £>efe,  125  g 
burchgefiebter  3»der,  2 g dJluSlatbliite  unb  fo  oiel  dJieljl,  als  man  ju 
einem  loderen  Seige  bebarf,  ber  nicht  an  ben  Singent  Hebt,  3um 
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öeftreidjen  etma§  gefdjmofgene  93utter;  gurn  Überftreuen  125  g 
SJtanbeln,  15  g bittere  eingefdüoffen,  guder  unb 

®a§  3M)I  mirb  burdjgefiebt  unb  mit  ber  33utter  an  einen  marmen 
Drt  geftedt;  ^orintfjen  unb  Stofinen  merben,  nadjbem  fie  gut  gemafdjen, 
im  Dfen  ermärrnt. 

£at  man  bie  marme  SJiitd)  in  bie  SJtitte  be§  9Jtef)Ie§  unb  bann  bie 
mit  etma§  33ranntmein  angerüfjrte  §efe  bagu  getfjan,  fo  mirb  baä 
übrige  mit  ber  93utter  burcfigearbeitet;  Stofinen  unb  ®orintf)en  fommen 
gule£t  f)ingu.  $ft  ber  Xeig  nun  gemacht,  fo  legt  man  if)n  gum  2Xuf= 
geljen  an  einen  marmen  gugfreien  Drt,  formt  itjn  bann  gu  einem 
langen  33rot,  madjt  (Sinfdmitte  tjinein,  beftreic^t  ben  Stoden  mit  ge= 
fcpmotgener  Butter  unb  ftreut  bie  gröblich  geftoBenen  SJtanbeln  barüber. 
SBenn  berfelbe  au§  bem  Dfen  fommt,  mirb  er  nochmals  mit  Sutter 
beftridfen  unb  mit  guder  unb  beftreut. 

104  ^nflorenludjen  (<§«ücfdje  SSetfe).  1 1 SJtild),  l kg  au§= 
gemafdjene  93utter,  V 2 kg  auggefteinte  Stofinen,  metdje  mit  Stum 
befprengt  merben,  V2  kg  gereinigte  ®orintf)en,  100 — 130  g trodene 
|>efe,  70gfüBe,  15  g bittere  gefjadte  SJtanbeln,  70  g fteingefdjnittener 
(Sitronat,  abgeriebene  (Schale  einer  ©itrone,  2 g ÜDtuäfatbtüte,  6 @i= 
botter,  1 XOeelöffel  Saig  unb  fo  öiet  SJtef)!,  baB  ber  £eig,  melier  ftarf 
gefcfjlagen  mirb,  fid)  gut  gieren  läBt. 

SJtit  gurüdbefjaltener  S3utter  unb  füBen  üdtanbeln  beftreidfe  unb 
beftreue  man  eine  groBe  ober  gmei  fleinere  formen,  gebe  ben  Xeig 
hinein  unb  ftede  ifjn  an  einen  marmen  Drt.  $ft  er  rec^t  gut  auf» 
gegangen,  fo  läBt  man  if)n  in  einem  nid)t  gar  gu  ftarf  gezeigten  Dfen 
baden,  beftreidEjt  ben  ®ud)en  fogleid)  mit  Butter  unb  ftreut  $uder  unb 
gimt  barüber  Bin. 

105.  fRütü  uttb  0d)ucdcnfutf)cn.  1150  g feinet  burdjgefiebteä 
2M)l,  8 Oier,  bon  4 ba§  SBeiBe  guriidgelaffen,  80  g mit  SDZilcö  unb 
$uder  aufgetöfte  §efe,  250 — 375  g garinguder  ober  ÜDteliS,  V 2 kg 
gute  au§gemafdjene  23utter,  250  g S'orinttjen,  250  g au§gefteinte  9to= 
finen,  lU  l laumarrne  SJtitd). 

2tde§  bie3  muB  borab  an  einem  marmen  Drte  gehörig  burdjgemärmt 
fein.  ®aitn  merben  bie  @ier  gerflopft,  bie  ÜDtitd)  mirb  mit  ber  £efe  gu 
ben  (Siern  gegoffeit  unb  bie  §alfte  be§  SJteljlesS  bamit  angeführt.  ®iefe» 
läBt  man  V2  Stunbe  aufgetjen,  rüfjrt  nadjljer  fo  biel  2M)I  bagu,  baB 
man  ben  £eig  roden  fann,  arbeitet  bie  Söutter  burd),  gebraucht  bon  bem 
übrigen  3Jtet)I  gunt  Unterftreuen  unb  rodt  ben  £cig  bünn  aus.  S)attn 
fdjneibet  man  itjn  mit  einem  93adräbd)en  in  ftarf  gmeifingerbreite 
(Streifen,  ftreut  guder,  ®orintf)en,  Stofinen,  ^imi,  and;  nad)  Geliebelt 
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DJfanbetn,  ber  Sänge  nach  fein  gefcßnitteu,  barüber  ßinr  rollt  bie 
Streifen  in  gorm  eines  ©cßnedenßaufeS  auf  unb  feßt  fie  in  eine  gm= 
gerichtete  Sortenpfanne  nidft  gu  naße  aneittanber,  bamit  fie  Staunt 
gum  Stufgehen  haben.  ©inb  größere  Stöllchen  babei,  fo  fomnien  biefe 
in  bie  ÜDtitte.  ÜDtan  läßt  fie  gut  aufgehen  unb  bäcft  fie  bei  ftarfer  luße 
3U — 1 ©tunbe. 

Sft  man  genötigt,  ben  buchen  gu  einem  guüertäffigen  93äder  in 
ben  Ofen  gu  fchicfett,  fo  erfmtbige  man  fid;  genau,  mann  ber  buchen  itt 
ben  Dfen  fontmt,  unb  taffe  ihn,  gut  gugebecEt,  in  ber  Sadftube  aufgeheu. 

106.  ©tbcrfetber  bringet.  1 kg  SJteßt,  375  g 93utter,  250  g 
guder,  5 ©ier,  8 g guter  geflogener  3imt  (mo  biefer  nicht  beliebt  ift, 
famt  er  ftetS  burcß  SSanitte  ober  aud)  bei  £>efeitbadmerf  burd)  S'arbantom 
erfeßt  roerben),  XU  l SJtitcß,  375  g Korinthen  ober  2 Soffen  ©etee  unb 
70  g frifcße  §efe. 

Sie  §ätfte  beS  SJteßtS  rührt  man  mit  ber  marinen  SJiitdj,  ben 
©iern  unb  ber  £efe  an,  läßt  eS  aufgeheu  unb  nimmt  bann  125  g 
guder  unb  fo  biet  SJteßt  bagit,  baß  ber  Seig  oerarbeitet  merbeit  famt; 
bie  öutter  gibt  man  nach  uttb  nadf  bagu,  fomie  and)  baS  übrige  ÜDteßt. 
Sann  mirb  ber  Seig  nicht  gu  bitnn  auSgeroftt,  mit  beut  übrigen  guder 
nebft  $imt  unb  Korinthen  überftreut  ober  mit  ©etee  beftrichett,  bor= 
fichtig  anfgeroCtt  unb  gu  einem  offenen  Drange  geformt.  Siefer  mirb 
bann  auf  eine  ißtatte  gelegt,  mentt  er  gut  attfgegaugen  ift,  mit  23utter 
beftricßen  unb  3U  ©tunbe  bei  ftarfer  ^nße  gebaden. 

SBitnfdjt  man  beim  S3aden  biefeS  Kringels  gugteidj  ein  gmeiteS 
©ebäd  gu  haben,  fo  famt  man  bor  betn  Stufrollen  be§  SeigeS  ben 
bierten  Seit  babon  guriidbehatten,  2 gehäufte  ©ßtöffet  guder  burd)* 
arbeiten  unb  SJiattbelfränge  formen  unb  baden,  mie  biefe  beim  Keinen 
Sadmerf  befcßrieben  finb.  ©S  mürben  bagu  70  g SJtanbelu  nötig  fein. 

107.  fttapffudjeit  ($ornt=  ober  Sioboufucßen).  9lr.  1.  Va  kg 
feinfteS  SJteßt,  metcßeS  ber  ®tümpcßen  megen  burd)  einen  Surcßfcßtag 
getrieben  mürbe,  375  g abgeftärte  unb  mieber  fatt  gemorbette  Sutter, 
250  g burdjgefiebter  guder,  15  ©ier,  abgeriebene  ©cßate  einer  ©itroite, 
ein  ©tiideßen  feingefeßnittene  ©ttccabe  uttb  30  g frifcße  gemäfferte,  mit 
SJtitcß  gerriißrte  §efe  unb  J/a  Sßeetöffet  ©atg. 

Stacßbem  bie  genannten  Seite  gehörig  burcßmärint,  aueß  ittt  Söinter 
bie  ©ier  in  marment  SBaffer  ermärmt  morben  unb  bie  £>efe  mit  etmaS 
marmer  SJiitcß  unb  1 Sßeetöffet  3uder  aufgetöft,  reibe  matt  bie  93utter 
gu  ©dßaum,  rüßre  attgemad)  .guder,  ©atg  unb  ©itronenfeßate  ßingu, 
fomie  aueß  abmeeßfetnb  1 ©ßtöffet  9Jteßt,  1 ganges  ©i  unb  faßre 
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bamit  fort,  bis  altes  berriitjrt  ift,  hierauf  mirb  bie  £>efe  burdjgemifdjt. 
®ann  fdjtage  man  beit  £eig  mit  ber  runben  ©eite  beS  StüfjrlöffetS  fo 
lange,  bis  er  überall  Sßtafen  mir  ft,  taffe  itjn  in  ber  gugerirfjteten 
gornt  lattgfam  etma  1V2  ©tunbe  gugebedt  an  einem  gugfreien  Orte 
aufgetjen  unb  bade  ben  Älteren  bei  guter  SDüttettji^e  1 ©tunbe. 

SJtan  fann  bei  biefer  unb  ber  nädjften  Söorfc^rift  narf)  ©efatten  ben 
Surfer  megtaffen  unb  geriebenen  Surfer  gum  ®ud)en  geben. 

108.  Sftflfjffittfjcu.  9lr.  2.  V2  kg  feinfteS  burdjgefiebteS  9M)t, 
375  g abgeftärte  SSutter,  125  g etmaS  gröbtidj  geftofjene  SJtanbetn, 
125  g burdjgefiebter  Surfer,  9 frifdje  (Sier,  1/io  l frifdje  ermärrnte 
SDütrf),  abgeriebene  ©rfjate  einer  ©itrone,  V 2 Xljeetöffet  ©atg  unb  30  g 
frifdje  |>efe.  — 2)ie  Sutter  mirb  gu  ©djaurn  gerieben,  bann  gibt  man 
unter  ftetem  Stütjren  nadj  unb  nad)  bie  ©ier  fjingu,  bann  SRanbetn, 
äRitctj,  ©emürg,  Surfer  unb  aufgetöfte  £>efe,  rütjrt  gute|t  töffetmeife 
baS  ÜDtetjt  burcf),  unb  täfjt  bie  Sttaffe  in  einer  mit  33utter  beftridjenen 
unb  mit  ^Subergurfer  ober  S^iebarf  beftreuten  gorm  nad)  9tr.  1 
aufgetjen  unb  baden. 

Jünmerfung.  93ei  ■Jtabffudjen,  9?otIfurf)en  unb  alten  anbern  §efenbadroer!en 
fann  man  überall  ftatt  ipefe  gutes  33arfputüer  nehmen. 

109.  fßartfer  fWafjffudjeit.  9J2an  Iöft  45  g §efe  in  einer  Saffe 
SJtitd)  auf.  2)aun  rütjrt  man  500  g Sutter  gu  ©djaum,  fügt  3 gange 
(Sier,  3 ©igetb,  150  g Surfer,  125  g ^orinttjen  unb  ebenfobiet  Stofinen, 
11 2 SEfjeelöffel  ©atg,  50  g gemiegte  ©uccabe,  15  g geriebene  bittere 
SJtanbeln,  1 Söffet  SSanittegurfer , geriebene  ©itronenfdjate , etma» 
ÜDtuSfatbtüte,  3 Söffet  ©ognac  unb  bie  aufgetöfte  £efe  tjingu  unb  fügt 
gutetjt  625  g feinfteS  burdjgefiebteS  SQteljl  tjingu.  SQtan  fc^tägt  ben 
Seig  redjt  tiidjtig,  bis  er  tofe  unb  teidjt  erfdjeint,  füllt  itjn  bann  fofort 
in  eine  gut  borbereitete  grofje  gorm,  ftettt  itjn  gum  Stufgetjen  an  einen 
marmen  £>rt  unb  bärft  itjn  bann  bei  gteidjmäfjiger  SSärme  tidjtbraun. 
SDtan  ftiirgt  ben  ®itdjen,  befiebt  itjn  gleichmäßig  unb  bicEjt  mit  feinftem 
^ubergurfer  unb  fjält  bann  eine  gtütjenbe  ©djaufet  barüber,  bi»  er 
gtafiert  erfeßeint. 

110.  Äoriuttjcufjtut?.  1375  g ÜDtefjt,  375 — 500  g ®orinttjen, 
gut  gemafdjen,  250  g abgeftärte  S3utter,  V2  l laitmarnte  SDtitdj,  70  g 
§efe,  1 Dbertaffe  Surfer,  2 ©ier,  ÜRuSfatbtüte  ober  Sunt  unb  etma» 
©atg. 

SDieS  atte§  mirb  1 ©tunbe  bor  beut  Stnrütjren  an  einen  marmen 
Drt  geftettt.  ®amt  rütjrt  mau  üötildj,  ©ier  unb  bie  £)ätfte  ber  $cfc 
mit  ber  £ätfte  beS  SÜtetjtS  an,  läßt  bieS  aufgetjen  unb  madjt  eS  mit 
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bem  übrigen  jurn  Seig,  melden  man  mit  ber  runben  ©eite  eines 
SöffetS  fo  lange  ftar!  fdjtägt,  bis  er  931a jen  mirft.  Sarauf  täfjt  man 
ben  Seig  in  einer  auSgeftridjenen  gorm  1 — 1 V 2 ©tunbe  aufgetjen, 
beftreicbt  ibjn  mit  berbiinntem  Gri  unb  lägt  ben  Kudjeit  bei  ftavfer 
SRittettjifce  3U — 1 ©tunbe  baden. 

111.  Söidelfuijfjen.  3um  Xeig  625  g feines  9Ref)t,  375  g aus* 
gemafdjene  ©utter,  nad)  ©etieben  80 — 160  g $uder,  3 @ier,  50  g 
$efe,  1U  l taumarme  Sftitd),  1 Stjeetöffet  ©atj;  auf  ben  Seig:  250  g 
Korinttjen  ober  9?ofinen,  125  g 3uder,  60  g Jfeingefcgnittene  ©uccabe 
ober  ißomeran§enfd)aIe  ober  in  guder  eingelegte  Stpfetfinenfdjale  (A. 
iftr.  59)  unb  8 g 3imt,  beffer  Karbamom. 

Sftadjbem  ade  benannten  Seite  gut  ermärrnt,  bie  §efe  in  etrnaS 
SJtitd)  unb  $uder  aufgetöft,  legt  man  bie  meidjgemorbene  ©utter  in 
bie  ÜDiitte  beS  dRefftS,  riifjrt  3uder,  @ier,  §efe,  ©at§  unb  SRitd)  untere 
einanber,  giegt  eS  fjinju  unb  rnadit  erft  mit  bem  SReffer,  bann  mit  ber 
£anb  einen  Seig,  ben  man  gut  fdjtägt  unb  aufgetjen  lägt.  Sanad) 
rodt  man  ifjn  ju  einem  langen,  15  cm  breiten  (Streifen,  beftreut  ifjn 
mit  Korinttjen,  metcffe  borfjer  gemafdjen  unb  im  Dfeit  ermärrnt  fittb, 
3uder,  ißomeransenfdiale  unb  3imt,  rodt  ifjn  ber  ©reite  nad)  tofe 
auf,  legt  baS  @nbe  ber  9Me  in  bie  SRitte  einer  Sornt  unb  fo  runb= 
fjerum,  bis  ber  ©treifen  jurn  Kucfjen  geformt  ift;  jebod)  mufc  bie  9tode 
fo  gelegt  merben,  bafj  etrnaS  dtaum  jum  2lufgef)en  bajmifdjen  bleibt. 
2Ran  lägt  ifjn  an  einem  marnten  Drte  gut  aufgeljen  unb  bädt  itjn 
bei  ftarter  9Rittetf)i|e  1 — 1V4  ©tunbe. 

112.  ©emötjnlidjer  Sofjffudjen.  $u  1 kg  gutem  9Ref)t  125  g 
©utter,  bod»  fann  man  aud)  jur  Hälfte  ©djmeinefdjmatj  unb  gutes, 
auSgeglügteS  fRüböt  nehmen,  ferner  125  g dtofinen  ober  in  ©tüddfen 
gefdmittene  gut  getrodnete  ©irnen,  1 — 2 @ier,  4/io  l marrne  dRUd), 
fnapp  30  g frifcfje  §efe,  2 — 3 nidjt  ganj  meid)  gelochte , fatt  ge= 
morbene  unb  geriebene  Kartoffeln,  1 Sfjeetöffel  ©atj  unb  itad)  @e= 
faden  etmaS  dRuSfatbtüte. 

Sie  ©ier  merben  gerquirlt,  §efe,  Kartoffeln,  ©al§  unb  9Ritd) 
baju  gerührt  unb  f)iermit  baS  übrige  üermengt.  Saun  mirb  ber 
Seig  ftar!  gefdftagen,  in  einer  mit  ©djmatj  ober  01  beftridjenen 
tiefen  Pfanne,  jugebedt,  jum  tangfanten  dlufgetfen  fjingeftedt;  menn 
baS  nad)  etma  IV2 — 2 ©tunben  erfolgt  ift,  auf  bem  Ofen,  gugebedt, 
ganä  tangfam  gebadeu.  dtadjbem  ber  Kuchen  oben  troden  gemorben, 
mirb  er  umgemenbet  unb  üodenbs  gar  gebaden. 

©odte  man  gerabe  feine  gefodjten  Kartoffeln  borrätig  fjaben, 
metdje  jebocg  ben  Xopffudjen  rnitber  unb  toderer  machen,  fo  mürbe 
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auf  reicplicp  */ 2 l 9Jlilcp  gerecpnet  tnerben  muffen.  Ser  Seig  tuirb 
baburcp  nerbeffert,  bafj  man  ipn  am  borpergepenben  Sage  anriiprt  unb 
bi§  jum  Slufgepen  in  beu  Heller  fteüt. 


II.  Kleines  Bacftcerf. 

Bor  b enter  hing.  Um  ba§  Heine  BacHnerf  opne  33röcfetei  fd^neCC 
bon  ber  glatte  ju  löfett,  beftreicpe  man  biefe,  nacpbent  fie  gut  abgerieben 
unb  ermärmt  tnorbett,  mit  einem  ©tiicfcpen  meinem  2Bacp§.  -Rad}  bem 
Baden  neunte  man  bie  fleinen  S?ucpen,  Kringel  zc.  mit  einem  langen 
bünnen  SÄeffer  fo  peifj  mie  möglicp  bom  Blecp;  foHte  ba§  ©ebacfene 
au»  Berfepett  auf  ber  glatte  !alt  unb  alfo  feft  getnorben  fein,  fo  bebarf 
e§  jum  2lbnepnten  nur  be§  2Sarmmacpen§  ber  glatte. 

113  23Iättcrteigfd)uittrf)eu.  (Eleurons.)  Siefelben  bienen  jum 
Berjieren  einer  üiagontfcpiiffel  ober  at 3 Beilage  baju.  9ttan  treibt 
Blätterteig  eine  geberfpule  ftarf  au§,  fticpt  ipn  mit  einer  Heinen  runben 
gorm  ober  einem  ©lafe  au§,  beftreicpt  bie  ©tiicfe  mit  berbünntem  ©i, 
Happt  fie  jufantmen,  beftreicpt  aucp  bie  obere  ©eite  ber  §albmonbe 
unb  bäcft  fie  gelb. 

114.  9!Harfcf)aIt§törtff)en.  Blätterteig,  2 ©itneijj,  125g,3u(fer, 
100  g geriebene  Sftanbeln. 

SJiau  rollt  ben  Blätterteig  einen  ©troppaltn  bid  au§,  fließt  mit 
einem  Heinen  SBafferglafe  Bobeu  au§  unb  legt  ettna§  bon  folgenber 
üütifepung  barauf,  toelcpe  man  mit  einem  Speelöffel  ein  menig  au§ein= 
anber  ftreiept:  ipiergu  ba§  ju  fteifem  ©epaum  gefcplagene  ©itneifj, 
guefer  unb  SJJanbeln.  Siefe  Sörtcpen  tnerben  bei  ftarter  £ipe  gelb 
gebaefen,  banaep  erft  mit  bem  ©ierfepnee  beftriepen  unb  im  Ofen 
1 üütinute  getroefuet.  ©ie  tnerben  frifdp  gegeffen. 

115.  $rU(f)ttöri(pcu.  Mürbeteig  ober  Blätterteig,  ©i,  beliebige 
frifepe  ober  ^iicfer^griicpte,  guefer  unb  gimt. 

Ser  Seig  toirb  ganj  fein  auSgeroüt,  bann  tnerben  mit  einem  grofjen 
SBafferglafe  Boben  babott  auägeftocpen,  au§  ber  Ipälfte  biefer,  um 
Räuber  ju  formen,  Heinere  Bobeu  gemaept,  bie  erften  runb  perunt, 
nur  nippt  bie  ©eiten,  mit  ©i  beftriepen,  bie  9iinge  al§  Bänber  barauf 
gelegt  unb  bie  Shtcpeit  rafcp  gelb  gebaefen.  Sann  belegt  man  bie  Dber= 
fläepe  ber  Sortcpeu  in  ber  SJtitte  mit  eingemaepten  griiepten  opue  bereu 
©aft,  ober  mit  frifepett  fiijs  unb  bief  eiitgefocpten  S’irfcpen  zc. 
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Gtbenfo  fattit  man  bon  bem  auSgerodten  Xeig  bieredige  etttrn 
15  cm  grojje  Stüde  fdfneiben,  biefe  mit  gepuderten  ober  eingemachten 
abgetropften  griid)ten  belegen,  aud)  tbof)I  mit  Snid)tgelee  beftreicfjen, 
bie  üier  ©den  in  ber  üDiitte  gufammenlegen,  mit  @i  beftreicfjen  unb 
baden.  9J?an  briidt  nach  bem  93aden  eine  ®irfcf)e  ober  Hagebutte  auf 
bie  SD7itte  unb  nennt  bieS  Sadroer!  „füfje  Briefe".  £>at  man  fleine 
Sörmdjen,  fo  füttert  man  biefe  mit  Steig  au§,  bädt  bie  £örtd)en  uitb 
füllt  fie  bann  mit  beliebigem  feinen  Kompott,  mit  Snidjtmarmelabe 
ober  auch  mit  eingemachten  grüßten.  2Jlan  überftreidft  fie  §nte^t  gern 
mit  fteifem  gefügten  Sierfdntee  unb  beftreut  fie  mit  dttanbeln  unb  läfft 
ben  ©chnee  ettoaS  Sarbe  annehmeit.  S'ür  bie  einfache  ®üd)e  belegt 
man  ben  auSgerodten  Steig  nur  mit  einem  SIpfelmuS  ober  gmetfchen* 
fompott,  bebedt  ihn  bann  mit  pmeitem  Seigbedel,  ftid)t  mit  einem 
Söeinglafe  buchen  aus,  beftreidjt  fie  mit  ($i  unb  beftreut  fie  mit  guder. 
§at  man  fein  Kompott  pur  £anb,  ftidjt  man  nur  ben  £eig  auS,  be= 
ftreidjt  ihn  mit  @i  unb  beftreut  ihn  mit  Sftanbeln  unb  bädt  bie  ®ud)eu 
ohne  Süde,  um  fie  als  „®oIatfd)en"  aufputifdpn. 

116.  S'ranpöfifdje  ®oIatfd)cn.  3J?an  rührt  125g$Butter,  1 @i, 
1 ©ibotter  unb  70  g guder  gufantmen  unb  fügt  1/ 2 Obertaffe  Sranp* 
branntmein  ober  9tum  unb  200  g 9J?ef)I  f)inpu.  £>ierbon  fefjt  man  mit 
bem  Söffe!  fteine  ®löfje  auf  eine  mit  2Bad)S  beftrichene  ißlatte,  beftreut 
fie  mit  geflogenem  ®anbiS  unb  bädt  fie  bei  mäßiger  §ifje. 

117.  ^efcnfolatfdjcn.  125  g auSgetoafdfene  Söutter,  5 ©ibotter, 
30  g Buder,  Gitronenfdjale,  1 Stoffe  bide  faure  Sahne,  30  g in  ettoaS 
2Jlilch  unb  3uder  aufgelöfte  §efe  unb  370  g feiltet  eribärntteS  S07ef)!. 

$ie  Sutter  mirb  pu  Salute  gerieben,  baS  übrige  nadfeinanber 
fjinpugerührt,  bann  fe£t  man  baüon  toalnufigrofie  fölöfje  auf  eine  be* 
ftrichene  glatte,  läfjt  fie  gut  aufgehen,  legt  auf  jebe  ®olatfcf)e  eine  ein* 
gentad)te  Hagebutte,  ®irfdje  ober  9iofine,  beftreicht  fie  über  unb  über 
mit  gefchlagenent  ©meiff,  beftreut  fie  mit  grobgeftofsenem  Suder  unb 
bädt  fie  bei  ftarfer  §i£e  10  Minuten. 

118.  Sdjtueipcr  gefüllte  Sfriipfli.  .ßum  Steig:  250  g 3D7eh!f 
200  g 33utter,  50  g guder,  3 ©fjlöffel  fraitpöfifcher  Sranntmein, 
1 (Sfflöffel  Söaffer,  pm  Süden  eingemadjte  Snidjte  ober  ©elee. 

■Jiad)bem  ber  Xeig  auSgerodt,  merbeu  mit  einem  großen  Söaffer* 
glafe  ©oben  baboit  auSgeftodfen,  biefe  mit  eingemadjten  Sritdjten  ober 
©elee  gefüdt,  einmal  jufammengefdjlagen,  ringsum  ettoaS  augebrüdt, 
mit  @i  beftric^en  unb  fdjned  im  Ofen  gebaden. 
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119.  Ilpfel  in  ÜJJZurbctcig.  ^Beliebiger  Xeig,  mürbe  2tpfel,  Strraf 
ober  Siuni,  eingemachte  :gol)annigbeeren  ober  )3of)annigbeer=©elee,  am 
angenefjmften  ift  ®reimu§  (fiel^e  T.,  eingemacfjte  grüdjte)  unb  einige 
SRafronen  ober  SKanbeht,  ®orintf)en,  guder,  3init  unb  ©itronenfdjale ; 
ferner  guder,  @i  unb  HRanbelit. 

Hie  SÜpfel  werben  gefdjält,  au§gebof)rt,  abenbg  ober  einige  ©tunben 
öor  bem  ©ebraucf)  mit  2trraE  begoffen,  mit  guder  unb  gimt  beftreut. 
üftadjbem  ber  Heig  biinn  au§geroUt  unb  in  üieredige  paffenbe  ©tüde 
geräbert,  werben  bie  2lpfel  mit  bem  angegebenen  @ingemacf)ten,  wogu 
man  ein  paar  geftofeene  URafronen  mifcpcn  fann,  gefüllt.  2lucf)  fönnen 
bie  SÜpfel  mit  feingefcfjnittenen  äRanbeln,  gewafcfienen  S'orinttjen,  guder 
unb  ©itronenfdjale  gefüllt  werben.  Hann  Wirb  jebegmal  ein  2lpfel 
auf  ein  ©tüddjen  Xeig  gefegt,  bie  öier  ©pijjen  nad)  ber  SRitte  ^in 
gufammengefcf)tagen,  bie  fo  eingetjüüten  Slpfel  oben  in  geftfjlagene»  ©i, 
bann  in  eine  SRifdiung  öon  gröblich  gefto§enen  SRanbeln  unb  guder 
gebrüdt  unb  bei  ftarfer  SRittellji^e  gebaden. 

120.  ÜSJtailäubcr  ©djnitteit.  250  g 9Rel)t,  125  g 23utter,  200  g 
3uder,  2 ©fclbffel  bide  faure  ©afjne  ober  grangbranntwein  unb  1 @i. 

Hie§  Wirb  gum  Heig  gemacht,  auggeroKt,  in  fdjräge  SSierecfe  ge- 
fdntitten,  auch  nad)  belieben  mit  ©i  beftridjen,  fd)neü  gebaden,  unb 
nad)  bem  ©rfalten  mit  einigen  ©tüddjen  grudjtgelee  belegt. 

121.  Schweizer  ©d)ofoIabcbrot.  9Ran  rüf)rt  51t  bem  fteifen 
©djaum  üon  3 ©ierit  200  g 3uc^er/  70  g gefto^ene  9RanbeIn  unb 
50  g geriebene  ©djofolabe.  Hann  ftreic£)t  man  biefe  9Raffe  auf 
Oblaten,  gerfdjneibet  fie  in  fdjmale,  längliche  ©tiiddjen  unb  bädt  fie 
bei  fdjwadjer  i>i|e. 

122.  Oluittenwürftrfjen.  Quitten  werben  in  SBaffer  meid)  gefodjt, 
burd)  ein  ©ieb  gerieben  unb  fo  üiel  3ucfer  alg  Qmittenmug  genommen, 
bieg  auf  bem  geuer  fteif  abgeroftet,  mit  geriebenen  SRanbelit,  ©itronat, 
Orattgenfdiale,  girnt  unb  helfen  gewürgt,  in  gut  gereinigte  ©djafg= 
bärnte  gebriidt  unb  nachher  gu  flehten  Sßürftdjen  abgeteilt. 

123.  ©pcculaci  ober  ^cclcttcrdjeu  au  beit  3Bcil)uarf)t3banm. 

V2  kg  feineg,  burdjgefiebteg  2Re£)l,  1h  kg  burdjgefiebter  3utfer,  2 50  S 
auggeWafdfene  ^Butter,  3 ©ier,  2 g 3hnt,  abgeriebene  @djale  einer 
©itrone  unb  ein  Sl)eelöffel  93acfpuloer. 

Hie  SButter  wirb  in  ©tüddjen  gerpfliidt,  mit  bem  9Rel)l  tiermifcfjt 
unb  mit  ben  benannten  Heilen  — mit  Slugnafjme  bcg  Sßadpuloerg  — 
gum  Heig  gemacht,  weldjer  über  9iad;t  ober  menigfteng  einige  ©tunben 
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gurrt  Stufen  uttb  ©rftarren  Eingelegt  merben  muß;  eS  fdfjabet  bem  Seig 
gar  nid)t,  tuen«  man  ifjrt  mehrere  Sage  üorfjer  macht  unb  an  einem 
falten  Orte  aufbemal)rt.  Sann  brüdt  man  ben  Seig  auSeiitanber,  ftreut 
baS  93adpultier  bariiber  hin,  arbeitet  eS  möglicfjft  fdfnell  burcf)  unb  rollt 
ben  Seig  einen  üütefferriiden  bicf  auS.  Utacßbent  merben  auS  i^nt  mit 
beliebigen  23led)formen  Figuren  auSgeftochen  unb  auf  einer  mit  SßadjS 
beftridjenen  glatte  bei  mittelmäßiger  |)iße  gelb  gebacfen. 

124.  $etne  StuiSJjlähdjen  (and)  juut  2Bcißuad)tdbannt  ßaffeub). 

400  g ßatb  feines  3Kct)I,  tjatb  ißnber,  400  g .Qucfer,  beibeS  burdjgefiebt, 
12  frifdje  ©ier,  2 ©ßlöffel  auSgefucfjter  SlitiSfamen. 

SaS  ©imeiß  mirb  ju  feftent  ©cbaum  gefd)Iagen,  bie  ©ibotter 
merben  jerrüßrt  unb  langfant  jum  ©cfjaunt  gegeben,  mäfjrenb  man 
ftarf  unb  ununterbrodjeu  fd)Iägt;  bann  mirb  ber  guder,  meldjer  mit 
bem  StniSfamen  üermifd)t  morben,  löffefmeife  ßinjugefcßlagen,  fomie 
aitcß  nadjbent  auf  gleiche  SBeife  baS  fDteßt.  Siefe  3Jüfd)ung  mirb  tl)ee= 
löffelmeife  auf  eine  mit  2Bad)§  ober  nur  mit  ©ßed  beftricßene  glatte 
gegeben  unb  bei  3JtttteIf)iße  gelb  gebadeit. 

125.  ©ute  3uder)dflt?d)cu.  250  g fßuber,  250  g geftoßener 
$uder,  beibeS  fein  burcßgefiebt,  4 frifdje  ©ier,  abgeriebene  ©d)ale  einer 
©itrone.  , 

Sie  (Sier  merben  mit  3uder  unb  ©emürj  1U  ©tunbe  ftarf  gerührt, 
bann  mirb  baS  ju  fteifem  ©d)aum  gefcßlagene  Söeiße  burchgemifdjt  unb 
banad)  ber  Ißuber  moglichft  fdjned  burd)gerül)rt.  SieS  mirb  t£)eelöffel= 
meife  auf  eine  mit  93utter  beftridjeue  glatte  gegeben  unb  bei  SJUttelfjiße 
gelb  gebaden. 

126.  9)ZanbeIßIäßd)Cit.  250  g feines  burcljgefiebteS  9Jtef)l,  250g 
burcßgefiebter  3uder,  70  g SSutter,  70  g geriebene  ÜUtanbeln,  4 ©ier, 
abgeriebene  ©djate  einer  halben  ©itrone. 

SJtan  reibt  bie  93utter  31t  ©ahne,  rührt,  inbem  man  nach  unb  nad) 
©ier,  $udcr,  ©emürj  unb  SJZanbeln  ßinjugibt,  1U  ©tunbe,  mifd)t  baS 
ÜDW)l  unter  bie  SJJaffe  unb  bädt  fie  tßeelöffelmeife  auf  einer  glatte  bei 
mittlerer  £)iße  mie  üftr.  124. 

127.  fftumßlatjtfjcn.  93tan  läßt  250  g Sutter  meid)  merben,  fie 
barf  aber  feineSfaüS  verfließen,  fuetet  275  g 2Jtel)l,  150  g ^uder, 
2 ©igelb,  einen  Sßeelöffel  Sßaniüeäuder,  eine  ^ßrife  ©alj  unb  einen 
©ßlöffel  9tum  unter  bie  öutter,  fobaß  man  einen  gleichmäßigen  Seig 
erßält.  2luS  ihm  merben  Heine  ißläßdjen  auf  ein  mit  ©ped  ein= 
geriebenes  unb  leicht  mit  9M)l  beftreuteS  93adbtec^  gefeßt,  mit  93utter 
beftricßen,  mit  feinem  guder  beftreut  unb  in  Slftittelhiße  gebaden. 
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128.  Srfjofolabcpliüjdjeu.  200  g burdigefiebter  guder,  125  g 
geriebene  unb  burdjgefiebte  fi't^e  @d)ofotabe,  70  g feines  -Stet)!  unb 
4 ©irneifj. 

Sa§  (Simeifj  loirb  ju  feftem  ©djaum  gefcljtagen,  mit  ben  benannten 
Seiten  fcfjnett  üerntifd;t,  bann  merben  Keine  ^ßlä^c^en  baüon  auf  eine 
ftar!  beftridjene  ißtatte  gefegt  unb  bei  SO^ittel^i^e  gebaden. 

2tud)  fann  man  ber  Seigmaffe  nocf)  50  bi§  80  g geriebene  füfje 
Sttanbetn  nebft  einigen  bitteren  pfeifen. 

129.  ©djofotabculfcräeu.  250  g gute  geriebene  mögtidjft  unge= 
füfjte  SSaniltefdjofotabe  tuirb  mit  ebenfoüiet  feinftem  burcfjgefiebten 
.guder  öermifdjt.  93on  6 Gsimeifj  mirb  bann  ein  jum  ©djneiben  fteifer 
©djnee  gefdjtagen  unb  biefer  leidet  unter  ben  ©djofotabenäuder  gemifdjt. 

@in  -Jtubetbrett  mirb  mit  guder  beftreut,  bem  ©djofotabenteig  noch  fo 
üiet  guder  gngefe^t,  bafj  man  itjn  auSrotten  fann  unb  bann  tmrn  Seig 
mit  einer  Keinen  Öledj£)er§form  ©(^ofotabentjerjen  au§geftod)en.  ©ie 
merben  einige  ©tunben  ruf)ig  jum  Srodtten  beifeite  geftetlt  unb  bann 
auf  einem  beftridjenen  tßted)  in  gan3  getinb  marmem  Öfen  met)r  ge= 
trodnet  mie  gebaden. 

130.  2Saniflcfdiitjd)en.  375  g SBeiptmefjt  unb  125  g Kartoffel* 
mef)I,  V 2 leg  guder,  bieS  aöeS  burdjgefiebt,  7 ganse  Sier,  ein  8 cm 
tangeä  ©tüd  mit  guder  geflogene  53aniCfe. 

Sie  @ier  merben  mit  bem  3uder  3li  ©tunbe  tiidjtig  gerührt,  bann 
gibt  man  bie  SSanitle  unb  nad)  unb  nad)  ba§  SJtefjt  fjinsu.  UnterbeS 
mirb  bie  glatte  abgerieben,  gut  beftridjen  unb  mit  etmaä  $DM)t  beftäubt, 
moburd)  ba3  .SufammenfUefien  ber  ißtäfjdjen  öermiebeit  mirb.  Sann 
tfjut  man  non  ber  SJtaffe  jebe^mat  einen  Keinen  ©jjtöffet  mit  3roifd)en= 
räumen  auf  bie  ^Blatte,  ftetlt  biefe  eine  tjatbe  ©tunbe  f)iit  unb  bädt 
bie  ißlätjdjen  in  9)?ittetf)if)e  fdjön  gelb. 

Sie  ißläjjdjeu  finb  befouberä  beliebt  311m  Söeitt  unb  erfjalten  fid) 
in  einem  sugebedten  ^Sorsettaugefä^  eine  geraume  3eit. 

■ 

131.  ©emiiräfjlätjdjcn.  1 kg  9M)I,  1 kg  3»der,  12  grofyLl  J 
ober  14  Keine  @ier,  bie  ©djate  oou  2 Sitroucn,  60  g ©uccabe,  7 g/^« 
geftofjene  helfen,  8 g geftoftener  $imt,  8 g geftofjener  ßarbamout.  y 

©ier,  $uder  unb  ©emürs  merben  1/a  ©tunbe  geriiljrt  unb  nadjjiKb 
nad)  ba§  SJietjt  tjinsugegeben.  Sie  ißtatte  mirb  mit  2öad)§  beftru^en, 
bie  äkaffe  tfyeelöffelmeife  baraitf  gelegt  unb  gelbbraun  gebaden.  1 H 

Ml 

132.  gimtftcntc.  V 2 kg  burdjgefiebter  $uder,  V 2 kg  forgfältig — ^ 
au§gefud)te  Süiaubetn,  metdje  gemafd)eit,  getroduet  unb  mit  ber  braunen 
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@djale  gerieben  werben,  fech§  Oitttei^,  4 g feiner  3imt  unb  bie  Kein* 
gefchnittene  ©dfüle  einer  ©trone. 

ÜDian  rührt  3uder  unb  ©tronenfdjale  mit  bem  gu  ©ctjaum  ge* 
fdjlagenen  ©weifj  1U  ©tunbe  ftarf  unb  ununterbrochen,  fügt  ben  3imt 
fjinsu,  fe£t  einen  ©eil  biefer  9ftifct)ung  beifeite,  rüfjrt  bann  bie  Sttanbeln 
gut  burch,  rollt  ben  ©eig  auf  einem  mit  SJlehl  beftreuten  ©adbrett  bünn 
aug  unb  formt  ifjn  mitteig  eineg  Stugftecherg  gu  ©ternen  Oon  beliebiger 
©röfje,  welche  man  mit  bem  tjingefteüten  ©Weift  unb  ßuifer  beftreicftt 
unb  auf  einer  mit  SBacftg  abgeriebenen  glatte  langfam  bädt. 

©iefeg  ©adwerf  ift  fefjr  lange  ftaltbar. 

133.  ©ftec*  unb  375  g feiueg  ÜDMjl,  250g  3utfer, 

beibeg  burchgeftebt,  125  g langfam  gefdjtnolgene  unb  abgeflärte  ©utter, 
3 ©er,  4 g guter  gitnt,  ein  ©ijeelöffel  ©adpulber. 

(Sier,  ©utter  unb  guder  merben  gerührt,  mit  bem  ©adpulber,  bem 
3imt  unb  5D?ef)l  gunt  ©eig  gemacht,  Söregeln  baraug  geformt,  biefe  mit 
©gelb  unb  Sßaffer  beftrichen  unb  in  einem  nicht  51t  heilen  Dfen  gelb 
gebadett. 

134.  ^auauer  ©regeln.  200  g ©utter  rüfjrt  man  gu  ©ahne, 
gibt  2 gange  ©er  unb  2 ©gelb,  eine  ißrife  ©alg,  bie  abgeriebene 
©djale  einer  halben  ©trone,  250  g 3uder,  6 Söffel  ÜUlilch  unb  V2  leg 
mit  30  g ©adpulber  bermifcfiteg  ÜDlehl  barunter,  mengt  alles  gut 
burdjeinanber  unb  formt  Heine  ©regeln  bon  bem  Xeig.  Sie  werben 
mit  © beftridjen  unb  auf  mit  ©utter  beftrichenem  ©led)  etwa  gwangig 
Sftinuten  bei  guter  SDlittelhifee  gebadeit. 

135.  ©d)Wäbifd)e  Kringel.  Slug  1 ©affe  gefdjmolgener  ©utter, 
ebenfobiel  biefer  faurer  ©ahne,  2 ©ern,  */ 2 Xfjeelöffel  ®arbamom, 
etwag  ©tronenfdjale,  150  g feinem  $uder,  einer  ©rife  ©alg,  1 ©l)ee* 
löffel  ©adpulber  unb  350  big  400  g 3ftet)l  fnetet  mau  einen  gleich* 
mäßigen  ©eig.  ÜUlau  rollt  ihn  aug,  formt  Heine  Kringel  babon,  legt  fie 
auf  ein  beftridjeneg  ©rett  unb  bädt  fie  bei  mäßiger  £>ifte  hellbraun. 

136.  Sfnffeebrcgclu.  Slug  375  g SDZefjl,  30  g frifdjgebranntem, 
feinftem  gemahlenen  Üaffee,  2 gangen  ©ern,  2 ©Ottern,  150  g feinem 
$uder,  100  g ©utter,  etwag  geflogener  ©aniüe,  geriebener  ©tronen* 
f^ale  unb  einer  ißrife  ©alg,  fowie  8 g beutfehem  ©adpulber  macht 
man  einen  loderen,  gut  bureftgearbeiteten  ©eig.  üDtan  formt  Heine 
©regeln  aug  ber  SJiaffe  unb  bädt  fie  bei  mäßiger  §ifte  gelbbraun. 

137.  Geller  Kringel.  3 Gier  werben  hart  gefodjt  unb  nad)  bem 
©falten  fo  fein  Wie  möglich  ge^adt.  ©ann  fnetet  man  aug  350  g 


572 


S.  23acftt>erf. 


3M)1,  ebenfoüiel  Sutter,  200  g guder,  einer  ißrife  ©als,  etmag 
Sitroitenfcbale  unb  Wenig  geftofjener  SSaniße  einen  gefdjmeibigen  Seig, 
aug  bem  man  Kringel  formt,  bie  man  in  ©itoeif?  unb  guder  menbet 
unb  in  mäfjig  fjei^ent  Dfen  gelbbraun  bädt. 

138.  ^o^enjolternfiidjlein.  1/2  kg  23tet)I,  200  g füjje,  grob* 
lieb  geftofjene  äftanbeln,  400  g gelber  garinjuder,  4 (Sier,  etmag 
geftofjene  S3attiße,  50  g geriebene  ©cfjofolabe,  50  g feingefdjnittene 
©ttccabe,  etmag  geriebene  Sftugfatnufj  unb  10  g Sadpulüer  üerfnetet 
man  ju  einem  Seig,  ber  ficf)  formen  läfjt,  ohne  gu  brechen.  SJtan  nimmt 
©tiide  baoon,  formt  baumenbide,  lange  Stollen,  brücft  fie  oben  etwa» 
platt,  ferbt  fie  nach  10  cm  etwa  immer  ein,  bädt  fie  bei  mäßiger  £>it}e 
unb  bricht  fie,  wenn  fie  noch  bei&  finb,  an  ben  eingeferbten  ©teßen 
augeinanber. 

139.  fiüftlein  (©ebäd  für  Äranfe).  100  g 93utter  wirb  flaumig 
gerührt,  300  g feiner  guder,  5 (Sier,  x/4  l ÜDtilcf),  1 ©jjlöffel  93ad= 
pultier  unb  700  g SDtef)!  fjingugefügt.  Sftan  fnetet  baüon  einen  leichten 
Seig,  roßt  itjn  aug,  fticfjt  längliche  buchen  baüon  unb  bäcft  fie  im  Dfen 
golbbraun. 

140.  Hniöerfalfüdjleiu  für  Traufe  SJian  rührt  250  g feinen 
guder  mit  3 (Siern  fo  lange,  big  eine  bicfjte  äRaffe  entftanben  ift,  ber 
man  etrnag  geriebene  ©itronenfcbale  ober  feingeftofjene  SSaniße,  eine 
$rife  ©alj  unb  250  g ÜDtelfl  gufetit.  93tan  arbeitet  eilten  glatten  Seig 
üon  ber  ÜDtaffe,  roßt  il)n  aug,  ftidft  runbe  ®üd)leiu  baüon,  läfjt  fie  auf 
betriebenem  331edj  einige  ©tunben  augtrodnen  unb  bäcft  fie  bann  in 
gelinber  SBärme. 

141.  ^äfcftnngen.  2lug  240gäRef)l,  140g33utter,  8 ©fjlöffeln 
faurer  ©ahne,  1 ^beeföffel  ©alj,  einer  ißrife  ©atjenneftfeffer  unb  200  g 
feingeriebenem  ißartttefanfäfe  macht  matt  einen  feften  SDeig,  läfjt  ihn 
über  9tad;t  im  ®eßer  rttfjen,  roßt  ihn  am  anberett  Sage  V 2 cm  bid 
aug,  fc^neibet  ibtt  in  ©treifen  unb  bädt  bie  ©taugen  lidjtgelb,  ja  nicht 
braun,  weil  fie  fonft  bitter  fd)tttedett. 

142  ^äferöljrrfjeit  ÜDtait  roßt  einen  guten  ^Blätterteig  itacb 
9tr.  2 ober  3 in  S31ättc£jeix  in  ber  ©röjje  einer  ©pielfarte  aug,  beftreiebt 
jebeg  Blättchen  mit  etmag  üon  einer  güße,  bie  man  aug  60  g 
fetjaumig  gerührter  93utter,  4 (Sigelb,  120  g geriebenem  $äfe,  ©alj, 
Pfeffer  unb  bettt  ©djitee  üon  3 Qsimeifj  fjergefteßt  ^at,  roßt  bie  931ätter= 
teigblättdjen,  uadjbem  matt  bie  Stäuber  mit  @i  beftridjen,  röhrenförmig 
jufantmen  unb  bädt  fie  lidjtbraun.  Seiner  afg  bie  ®äfeftangeit,  üott 


II.  meines  SÖadroerf.  573 

trefflichem  ©efdjntad.  93eibe  ©ebäde  merben  ftatt  93utter  unb  föäfe 
gereicht. 

143  SÖlaitbdfpäne  auf  Oblate«.  250  g abgegogene,  ge* 
mafdjene,  mit  einem  Studie  abgetroefnete  unb  in  Streifen  gefdmittene 
Sftanbeln,  200  g guder,  2 ©imeifj,  etma§  abgeriebene  (Sitronenfcfjate, 
2 geflogene  helfen  unb  1 ©fjtöffel  bott  Drangenblütenmaffer. 

9?adjbem  man  ©iroeifi,  3uder,  ©emürg  unb  Drangenblütenmaffer 
gu  einer  bicEen  Sftaffe  gerührt  unb  mit  ben  SSJianbeln  bermifdjt  fjat, 
mirb  ber  £eig  meff errücf enbicE  auf  Dblaten  geftridjen,  in  fingerlange, 
gmeifingerbreite  Stüde  geteilt,  biefe  bei  fdfjmadjer  (3  ©rab)  Dijje  ge* 
baden  unb  nod)  f)ei§  über  ein  glatte^  runbeä  §o!g  gebrüdt,  um  fie  ju 
einer  falben  Stunbung  gu  formen. 

144  SDlanbelfdjnittc  3lu3gemafdjene  SSutter,  burcfjgcfiebter 
3uder,  geriebene  SJianbeln  unb  feinet  burdjgefiebte§  SM)!,  bon  jebetn 
Xeite  250  g,  2 ©ier,  abgeriebene  Schale  einer  falben  ©itrone. 

SDie  Sutter  mirb  gu  Saf)ne  gerieben,  mit  bem  übrigen  gum  Steig 
gemalt,  mobei  jeboef)  bie  Hälfte  non  SDianbeln  unb  8uder  jum  Über* 
ftreuen  gurüdbleibt.  SDann  rollt  man  ben  Steig  1/a  giuger  bid  au§, 
fdjneibet  längtid)  oieredige  Schnitten  barau§,  beftreid)t  fie  mit  ge* 
fd)Iagenem  ©imeifj,  beftreut  fie  mit  ÜJianbeln  unb  guder  unb  bädt  fie 
bei  mäßiger  £it)e  gelb. 

145.  $cffertfütf)Icin.  2lu§  30  g 33utter,  ebeufooiel  guder, 
2 ©igelb,  einer  ißrife  Saig,  150  g 9Jiet)I  unb  einigen  Söffeln  SBeifj* 
mein  mirb  ein  glatter  Steig  gufammengemirft,  ber  auägeroUt  unb  mit 
großem  SBeinglafe  gu  runben  ®ud)en  au§geftodjen  mirb.  ÜDian  beftreiefjt 
fie  mit  ©i,  legt  in  bie  Stritte  ein  |>äufd)en  ftarf  eingeguderte  Söalb* 
©rbbeeren,  brüdt  nun  bie  ^üdjlein  bariiber  gufammen,  beftreid)t  bie 
®ante  mit  ©imeifj  unb  bädt  bie  ®udjen  im  mittelljeifien  Dfeit.  — 
93effer  nodj  merben  biefe  ®üd)Iein  nad)  oftmaliger  Erprobung,  raemt 
man  fie  nieijt  im  Dfen,  fonbern  in  Ijeifjem  SBadfett  bädt. 

146.  231itjfud]cu.  23utter,  bitrdjgefiebter  guder,  feinet  burd)= 
gefiebteä  äfteljl,  üon  jebem  250  g,  125  g SJiaitbeln,  4 gange  ©ier, 
abgeriebene  Sdjale  einer  halben  ©itrone.  9tadjbem  bie  23utter  langfam 
gefdjmolgen,  abgetlärt  unb  bid  gerührt,  gibt  man  unter  ftetem  S'tüljren 
nad)  unb  nadE)  bie  gangen  ©ier,  fomie  audj  aügemad)  ben  guder,  mo= 
öon  man  jebod)  einen  Steil  gunt  Überftreuen  gurüdläfjt,  bie  ©itronen* 
fcf>ate  unb  gulejd  ba§  9Kef)I  I)ingu.  ®anu  ftreidfjt  man  bie  3Jiaffe 
mefferrüdenbid  auf  eine  glatte,  melcfje,  ba  bie§  93admer!  fonft  brodeln 
mürbe,  mit  2Badj3  beftrid)en  fein  muff,  mie  e§  im  S3orbericf)t  gum 
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Heilten  Söacfroerf  bemerft  morben.  3ft  baS  gefd^etjert,  fo  betreut  man 
ben  ®ud)eit  mit  einer  SDHfdjiung  bon  lang  gefdjabten  SDZanbeln  unb 
bem  gurüdgefteüten  guder,  bädt  ifjn  bei  mittlerer  £)it>e  fdmeH  gelb 
unb  fdjneibet  il)n  fogleid),  nadjbem  er  aus  bem  Dfen  getommen,  in 
fd)rägminfelige  SBierede. 

147  .£>obcIffjnne.  J/2  kg  feines  burdfgefiebteS  -äfteljl,  1h  kg 
geriebener  guder,  375  g gefcljmotgene  93utter,  6 (Sier,  ©djale  einer 
©itrone. 

97ad)bem  bieS  gut  gerührt,  mirb  bie  9D7affe  fo  biinn  mie  möglich 
auf  eine  mit  Butter  beftricfjene  glatte  gebracht  unb  8 — 10  Minuten 
fjellgelb  gebarfen.  S)ann  mirb  ber  ®udfen  gang  f)eif3  in  4 cm  breite 
unb  20  cm  lange  Streifen  gefdinitten  unb  fdjned  mie  ^obelfpäne  um 
einen  bideit  ©tod  gemidelt. 

148.  SkrliitgoS  (borgüglid)  gunt  SBein,  2%e  unb  gu  2ßeil)nacf)ten). 

750  g 2M)l,  V 2 kg  guder,  300  g frifd;e  33uiter,  t ©ier  unb  1 ab= 
geriebene  ©itronenfdjale.  ' ' ‘v 

®ie  93utter  mirb  gu  ©afjne  gerieben,  nadj  uhb  nadj  ©ier,  ftuda 
unb  ©itronenfdjale  ^ingugerli^rt,  fomie  gule|t  baS  ältest.  2luS  biefem 
meinen  Xeige  formt  man  Heine  Oranje,  bie  man  auf  eine  gut  gereinigte, 
mit  SSutter  abgeriebene  unb  mit  etmaS  907e£;t  beftäubte  glatte  nidjt  gu 
nafje  aneinattber  legt.  Sie  bürfen  beim  Sadeit  nur  bunfelgelb  merben. 

3tucf)  fönnen  bie  SBerlingoS  bor  bem  Saden  mit  ©imeifj  beftridjen 
unb  mit  einer  SJiifdjung  bon  grobgeftofjenen  SJtaubeln,  guder  unb  .gimt 
beftreut  merben,  maS  2öof)lgefcf)mad  unb  Slnfefjeit  erbötjt. 

149.  SBicner  fßfaffentjiitdjeii.  375  g feines  2M)l,  250  g ge= 
fiebter  8uder,  200  g frifdje,  in  Heine  ©tüddjen  gerpflüdte  Sutter, 
1 Xfjeelüffel  boH  feiner  .girnt,  8 feingeftofjeue  helfen,  abgeriebene 
©djale  einer  Ijalben  ©itrone,  2 gange  ©ier  unb  3 ©ibotter. 

XieS  alles  mad)t  man  gu  einem  glatten  Xeig,  rollt  iljn  auf  einem 
mit  Sfteljl  beftäubten  ©adbrett  mefferriidenbid  auS,  fdjneibet  il;n  in 
breiedige  ©tüde,  meldje  man  mit  beliebigem  ©ingentadjten  beftreidjt. 
®ann  merben  bie  ©pifjen  barüber  gufammengebogett  unb  bie  £>ütdjen 
auf  einer  mit  Sfteljl  beftäubten  glatte  gelb  gebadcn. 

150.  SBiciter  ©tSbogeit.  250  g burdjgefiebter  guder,  250  g 
feines  2Jief)l,  5 frifdje  ©ier,  abgeriebeue  ©djale  einer  ©itrone,  1 Heiner 
Xljeelöffet  geflogene  2JtuSlatbIüte  unb  70  g ÜDJanbeln. 

©ier,  guder,  9JiuSfatbIüte,  ©aft  unb  ©itronenfdjale  merben  tüchtig 
geriiljrt,  bann  mirb  nad)  unb  uacf»  baS  burdjgefiebte  9)?eI)I  unter  bie 
SJtaffe  gegogett,  biefe  mefferriidenbid  auf  ein  mit  Söutter  beftridjeneS 
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SÖIed^  gebraut,  mit  einem  ©emifcfj  non  feiugefdjnittenen  9JtanbeIn, 
3uder  unb  ßimt  bejtreut  unb  langsam  gelb  gebadett.  SSenn  ber 
ß'udjen  aus  bem  Dfen  fomrnt,  wirb  er  fofort  in  breifingerbreite 
Streifen  gefdjnitten,  bie  matt  fingerlang  glatt  burchfdjneibet  unb  fdjnell, 
etje  fie  erfatten,  um  ein  Stofltjols  biegt. 

151.  Söteuer  gölten.  250  g feinet  SD^e^I,  250  g 3u&r,  3 ©er, 
4 g feiner  3hnt,  1 g Sfarbamont,  ebenfooiet  helfen,  abgeriebene  ©cfjale 
einer  halben  ©trone,  3 ©tüd  redjt  fein  getjadte  eingemachte  SSatniiffe. 

■Jlachbem  SD^etjt  unb  3uder  burdjgefiebt,  werben  alle  benannten 
Seite,  mit  SluSnahme  beS  9Jtet)tS,  1U  ©tunbe  redjt  ftart  gerührt;  bann 
mirb  baS  SD^etjt  löffeltueife  ^inäugerül)rt,  unb  nadjbem  jeher  Xheelöffel 
biefer  ÜDRaffe  in  feingeftofeenem  3«der  umgebreht  ift,  formt  man  läng- 
liche ©tüdcfjen  barauS  unb  täfet  fie  auf  einer  mit  SBadjS  beftrichenen 
glatte  bei  fchwadjer  §i|e  gelb  baden. 

152.  Sirplet  ©djnittdjcu.  2luS  250  g Söntter,  ebenfooiel  ge= 
riebene  äRanbeh,  125  g 3ltder,  5 ©bottern,  1 ©taS  SRhehtwein, 
250  g äfte tjt,  ber  abgeriebenen  ©cf)nte  einer  ©troue  unb  2 Sheetöffctu 
geftofeenem  SlniSfamen  bereitet  man  einen  Seig.  StRan  rollt  ihn  auS, 
gerfd)neibet  ihn  in  fctjräge  SSierede,  beftreicht  biefe  mit  jerquirltem  ©, 
beftreut  fie  mit  3«der  unb  bädt  fie  auf  beftridjener  ^Slatte  bei  mäßiger 
£nfee  golbbraun. 

153.  ^Berliner  23röt^eit.  9Ran  bädt  in  Heinen  görntchen  eine 
beliebige  93iSfuitmaffe,  ftürjt  bie  Sörtdjen  unb  täfet  fie  erfatten.  Sann 
fcfjueibet  man  fie  in  üier  Seite,  beftreicht  jebeu  Seit  auf  einer  ©eite 
mit  einer  feinen  Dbftmarmetabe  unb  taucht  fie  in  einen  fteifen  ©weife5 
fdjnee,  ben  man  mit  SSanittejuder  gewürgt  hat.  Sann  bädt  man  bie 
Brötchen  in  fefer  getinb  warmem  Ofen  getbtid),  befpriijt  fie  mit  auf= 
getöftem  grucfetgetee,  bafe  fie  Wie  geftedt  auSfefeeu,  unb  gibt  fie  fofort 
Warm  gur  Safet. 

154.  ^3ro^)l)eteuf nc^cn  (Steifet  einer  atteu  ißfarrfrau).  ©in 
eigrofe  frifdie  93utter  gerrüfert  matt,  tfeut  40  g feinen  3uder,  2 Söffet 
9tum,  4 CSier,  eine  flehte  ißrife  ©at§  unb  fo  öiet  SCRefet  ffengu,  als  bie 
SJiaffe  annimmt,  ohne  fteif  gu  werben.  Ser  Seig  mufe  eine  bem  „53tife= 
fudjen"  ähnliche  Sefcfjaffenheit  haben.  9Jfan  ftreicfet  ihn  auf  ein  be= 
ftridjeneS  93tedE),  bädt  ihn  rafcfj  gotbgetb,  beftreidjt  ihn  mit  reidjtid) 
Söutter , beftreut  ihn  mit  3u^er  unb  fdjneibet  itjn  nodh  Warm  in 
fcferägminfetige  ©tüde. 

155.  S^udjcn.  1/a  kg  SDteht,  300  g S3utter,  300  g 3uder, 
2 gange  ©er,  etwas  ©tronenfcfeate  unb  ®arbantom. 
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£)ierbon  madpt  man  im  hatten  einen  Xeig,  bon  me.Icpem  man  Keine 
©tiiddpen  auf  einem  23adbrett  lang  roßt  unb  fotdje  in  gorm  eines 
S auf  einer  mit  S3utter  beftricpenen  unb  mit  SJtepl  beftäubten  ißtatte 
bunfelgelb  baden  läjjt. 

156.  ©cbraiutte  SÖZiutbcIu.  Vs  kg  mit  einem  Stuipe  abgeriebene, 
ungefdjälte  SDZaubeln,  1/ 2 kg  guder,  nadj  Setieben  4 g gimt. 

®en  guder  taucpt  man  in  Söaffer  unb  focpt  ipn  in  einer  Keinen 
meffingenen  ®afferoße  bis  511  fotgenber  ißrobe:  SDZan  patt  eine  ©abel 
pinein,  nimmt  fie  perauS  unb  bläft  bagegen;  Wenn  ber  3u^er  in 
Hafen  babon  fliegt,  fo  ift  er  gut.  @3  merben  bann  bie  ÜDZanbetn  pinein= 
gefdpüttet,  bie  man  beftänbig  mit  einem  eifernen  ©paten  riiprt,  bis  fie 
ben  3»der  aufgenommen  paben.  ®ann  fept  man  ben  £opf  00m  geuer 
unb  riiprt  bie  üßianbeln  fortwäprenb,  bis  fie  troden  gemorben  finb, 
morauf  man  ben  Stopf  loieber  anS  Leiter  fept  unb  bie  ßftanbeln  rüprt, 
bi§  fie  gtängen.  ßZun  f dp  üttet  man  fie  auf  eine  flacpe  ©Rüffel,  mifdjt 
nocp  £>ei^  ben  gimt  burd)  unb  pfliidt  fie  boneinanber. 

157.  ©efalgcite  SJiaitbcIit,  feljr  beliebt  bei  Herren.  S07an  briipt 
baju  bie  SJZanbeln,  am  beften  grope  Sorbanmanbetn,  gie£)t  fie  ab 
unb  fiebet  fie  unter  beftänbigem  Slüpren  fo  lange  in  Dtibenöt,  bis  fie 
braun  unb  fnufperig  werben,  ©ie  merben  auf  meifjem  gliefjpapier  ge= 
trodnet,  unb  bann  mit  feinftem  Stafelfatj,  baS  in  (Snglanb  mit  ganj 
wenig  ©apettne  gemifcpt  wirb,  beftreut. 

158.  SOZnSfajiuer  fDZanbcln.  375  g üüianbeht  mit  ber  ©cpale, 
375  g geriebener  guder,  § ©iweiff,  4 g gimt,  4 g helfen  unb  ab= 
geriebene  ©itronenfcpale. 

SDie  ÜDianbetn  werben  abgemifdpt,  gerieben  unb  mit  bem  ©imeifj, 
3«der  unb  ©emitrj  auf  gelinbem  ?feuer  fo  lange  geriiprt,  bis  bie 
ßftaffe  beim  SInfiipten  nidjt  mepr  Hebt ; bann  läjft  man  fie  abfiiplen, 
formt  Keine  SDZanbetn  barauS  unb  bädt  fie  bei  fcpmacper  £ipe. 

159.  Suffcrln  (Baisers)  ober  fpnntfdjcr  SBiitb.  3«  biefen 
leichten  23adwerfen  !ann  nur  ber  feinfte,  gang  trodene  ißubersuder 
gebraudpt  werben,  wenn  fie  geraten  foßen.  V 2 kg  fein  burd)gefiebter 
^uder,  etwas  mit  guder  möglicpft  fein  geflogene  SSaniße,  bon  4 — 6 
redjt  frifepeu  ©iern  baS  Söeijje. 

SeptereS  wirb  §u  einem  fo  feften  ©d)aum  gefdjtagen,  bafj  man  ipn 
fdpneiben  fann  (fiepe  SIbfdjnitt  A.  9ir.  2),  guder  unb  ißauißc  laugfam 
pineingeftreut;  wobei  man  immer  feplägt;  bieS  mit  einem  Speeloffel 
auf  eine  mit  SBacpS  beftrid)ene  glatte  gefept  unb  langfam  bei  fcpmäcpfter 
£>ipe  mepr  getroduet  als  gebadeu.  - 


II.  ftteineS  Scufwerf. 


577 


Bin  ber  feinen  ®iid)e  inerben  bie  iöaiferg  mit  @cE^Xagfaf)ne  gefüllt. 
äRan  formt  au»  ber  Seigmaffe  mit  einem  Stöffel  mittelgroße  @ier, 
bädt  fie,  nimmt  non  unten  bag  Bmoenbige  ber  93aiferg  ßeraug  unb 
füllt  fie  int  SJlugeitblid,  ba  man  fie  gur  Safe!  reicht,  mit  fteifer  ©cßlag- 
faßite. 

SSieXfacJ)  bäcft  man  bie  $Baifer3  aud)  auf  einem  mit  Rapier  belegten 
23led)  in  Borat  eineg  XjaXben  ©ieg,  beftreießt  bann  bie  gerabe  glatte 
©eite  eine^  feben  Sieg  mit  Brucßtgetee  unb  brüdt  immer  jtoei  23aiferg 
atteinattber. 

(£nbli(f)  famt  man  and)- bie  ©cßaumntaffe  in  eine  fefte  fpifce  Süte 
füllen,  an  ber  ©piße  eine  Keine  Öffnung  maeßen  unb  bureß  biefe  ben 
©cßaurn  in  fRingform  auf  bag  Sadblecß  brüden.  Sie  ©cßaumringe 
loerben  mie  bie  Söttfferlit  gebadeit,  auf  ber  Unter  feite  mit  beliebiger 
dftarntelabe  beftrießen  unb  barauf  immer  jtoei  folcßer  Stinge  auf  ein* 
anber  gefe|t. 

160.  ©iifje  SOJafi'tmcu.  750  g geriebener  Buder,  72  kg  ge= 
riebene  SRanbeltt,  4 ©iioeiß,  abgeriebene  ©cßale  einer  Sitrone. 

Sie  SRaitbeln  loerben  mit  bem  Bude*,  t>er  Sitronenfcßale  unb  bem 
feßr  feften  Gritoeißfcßaum  eine  gute  SBeiXe  gerüßrt,  bott  ber  ÜXRaffe  mit 
einem  Söffet  ruitbe  ober  länglidje  Ipäufcßeit  auf  eine  ßeißgemadjte,  mit 
SBacßg  beftrießette  glatte  gefeßt  unb  bei  fcßloacßer  §iße  gelb  gebaden. 
Slud)  famt  man  bie  -äftafroiten  auf  Dblaten  baden,  loag  ant  bequemfteit 
ift.  §at  man  inbeg  beibeg  nießt,  unb  muß  fie  auf  Rapier  baden,  fo 
beftrei<d>e  man  biefeg,  toemt  fie  aug  bem  Dfeit  fommen,  auf  ber  unteren 
©eite  mit  einem  ttaffen  fßinfel,  looburcß  fie  fieß  löfett. 

Statt  nur  fiiße  SDRanbeln  ju  neunten,  nimmt  man  aud)  nur  3 Seile 
füße  unb  1 Seil  bittere  unb  erßält  fo  „bittere  SRafronen". 

9Rifcßt  man  bagegen  8 g Bmd,  etioag  helfen  unb  ÜKiugfatblüte 
unter  bie  üOiaffe,  fo  nennt  man  fie  „®etüürgmafroiteit''. 

161.  6tßofolabe*9JZafronen.  250  g burdjgefiebterBuder,  200  g 
füße  unb  50  g bittere  ÜRanbeln,  70  g geriebene  ©cßofolabe,  Ktapp 
3 Griloeiß  uttb  ein  ©tüdeßen  mit  Buder  feingeftoßene  SSanide. 

Sieg  adeg  mirb  fo  lange  tücßtig  gerüßrt,  big  fieß  bie  ÜDlaffe  etioag 
öont  Söffel  loglöft,  bann  feßt  man  fie  mit  einem  Sßeetoffel  in  Keinen 
Btoifcßeiträumen  auf  eine  gut  abgeriebene,  mit  Sßacßg  beftrießene  glatte, 
ober  auf  ein  mit  Sutter  beftrießeneg  loeißeg  Rapier  unb  bädt  bie 
SCRafronen  in  gelinber  Ipiße. 

162i  ^onteraugenttiiffe.  250  g feineg  SReßl,  250  g Buder, 
beibeg  bureßgefiebt,  3 @ier,  250  g fanbierte  ffSomeraitjenfcßale,  50  g 
(Zitronat  in  Keine  SBürfel  gefdjnitten. 
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SJtan  riitjrt  bie  ganjen  @ier  mit  bem  Bnder  1U  ©tunbe,  gibt  baä 
(SJetuurj  unb  ba§  STcel)!  ba^u,  rüf)rt  bie  SJtaffe,  bi§  man  fein  Steffl  mehr 
fief)t,  rollt  Heine  23äöcfyen  babon,  fe£t  fie  auf  eine  beftridjene  fßlatte 
unb  bäcft  fie  bei  mäßiger  tpihe  gelb. 

SDurdf  Bufafc  e^er  SJtefferffntje  33adpulber  mirb  bie  SJtaffe  loderer 
unb  feljr  bermefirt. 

163.  SJtanbelnüffe.  250  g feinet  SUtehl,  250  g Bnder,  250  g 
feingeftojfene  SJtanbetn,  70  g Butter,  4 — 6 @ier,  ©itrouen=  ober  2Ipfel= 
finenfdfale. 

®ie  93utter  mirb  gu  ©ahne  gerieben,  mit  @iern,  Bnder,  ©emürj 
unb  3)tanbeln  V*  ©tunbe  tüchtig  gerührt,  ba§  SJteljl  burdjgemifcht, 
Heine  Söäüc^en  babon  aufgerollt  unb  langfam  gelb  gebaden. 

164.  Sßcifje  fßfefferttiiffc.  1la  kg  feinfteS  SJtelfl,  x/<i  kg  Bnder, 
beibeS  burdfgefiebt,  4 grojge  @ier,  100  g Sitrouat,  bie  ©cljale  einer 
©itrone,  1 SJtu^fatnuB,  1 Güjülöffel  Bimt,  ein  Heiner  Xlfeelöffel  geftoffene 
Steifen,  15g  gereinigte  fßottafcffe  unb  eine  fßrifemeiBen  geftofjenen  Pfeffer. 

(Sier,  B«der,  ^Sottafdbje  unb  ©eümrj  iuerben  gut  gerührt,  auf  einem 
SSadfbrett  mit  bem  SJteffl  ftarf  berarbeitet,  Heine  ®itgeld;en  babon  ge= 
formt  unb  auf  einem  SMedf  langfam  gebaden. 

Slnmerfung.  93et  biefer  unb  ben  folgenbeu  33äcfereien,  bei  bcnen  fßottafchc 
angegeben  ift,  möcfjte  id)  bemerfen,  baff  man  ftet§  beffer  ftatt  biefer 
SSacfpulber  nimmt.  23acfpulber  bemirft  ein  mirflicbeS  Seichter»  nnb 
Socferermerben  be§  $eige§,  $ottafd)e  hebt  bie  Suchen  nur  menig  nnb 
mirb  erft  mirffatn,  mcnn  burcb  mod)cnlange§  Siegen  be§  f£eige§  eine 
teilroeife  33erfäuerung  be§  3ucfer§  burdf  eingebrungene  fßiläfeime  herbei* 
geführt  ift.  Sllä  SBiirje  aber  fßottafche  betrachten  ju  moücn,  roirb  ber 
gebilbete  ©efdjmacf  für  üerfel)lt  halten. 

Stur  um  fonferbatiöe  Staturen  nicht  in  ©ibreden  ju  fejmn,  mcnn 
etma§  „bon  Urgroßmutter^  Beden  ®emof)nte§"  im  93ud)e  fehlt,  habe  ich 
Ißottafdje  überhaupt  beibehalten. 

165.  ©nte  braune  23rauufdjtocigcr  ^Sfeffcntüffe.  x/s  kg  feine» 
3Jtet)l,  V 2 kg  |)ouig,  14  g fßottafdje,  16  g geftofjene  Steifen,  50  g 
geftoßener  Bind  unb  ba§  ferner  nötige  Sftefjl. 

®en  £>onig  bringt  man  auf  bem  geuer  §um  Wochen,  rührt  in  einer 
tiefen  ©dfale  ba»  2Jte£)l  bamit  an,  fpiilt  ben  £opf,  toorin  ber  |)ouig 
gefodft  ift,  noch  mit  7*  l Söaffer  nach,  gibt  biefeS  ju  bem  Seige  unb 
rührt  ober  fnetet  noch  \°  fiel  Sfleffl  hinein,  baß  fid)  ber  Xeig  nur  ferner 
berarbeiten  läßt.  ®amt  läfät  man  ihn  einige  SBodfen  ober  etloaä  fürjere 
Beit  äugebuuben  au  einem  nic^t  ju  falten  Orte  fteheit.  2Beun  bann  bie 
fßfeffernüffe  gebaden  merbeit  folleit,  legt  man  ben  Xeig  auf  ein  mit 
Steffi  beftnubteS  Sadbrett,  fügt  ba§  ©emürj  unb  bie  am  Slbenb  borlfer 
mit  etma§  SSaffer  bebedte  ißottafche  hinein,  fnetet  ben  £cig,  rollt  ihn 
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aus,  fdjtägt  if)n  tuieber  gufantmen,  um  iljn  abermals  auSsuroden,  bis  er 
mieber  meid)  unb  elaftifd)  gemorbctt  ift.  SDatttt  rollt  man  Keine  Steile 
Oon  bem  Steige  gu  fingerbiden  SBatjen,  fd)neibet  1 cm  bicfe  ©tiiddjen 
baöon  unb  fefjt  bieje  bidft  nebeneinanber  auf  ein  beftridfeue^  Indien* 
blec^.  ©obalb  ber  Seig  öerbraudft  ift,  fäfjrt  man  mit  ber  ®ud;enrode 
leidet  über  beit  Steig,  bamit  er  eben  mirb,  unb  bäd't  ifjn  in  einem  rnäfjig 
fyeifcen  Dfett  gar,  aber  nidjt  Ijart,  and)  nid)t  ju  bunfel.  fftad)  bem  21ttS= 
Sieben  aus  bem  Öfen  läjft  man  bie  ffStatte  mit  bem  4)ottigfud)en  einige 
©tuuben  fielen,  fdjiebt  fie  uod;  einmal  in  beit  ©adofett,  bamit  fid)  baS 
©admert  mie  gmiebad  gärtet,  aber  nid)t  bunKer  mirb.  ®ie  fßfeffer* 
niiffe  gemimten  babitrdj  an  ©efdjntad,  mürben  fie  aber  gteid)  juerft  im 
Öfen  Ijart  gebaden,  fo  tonnten  fie  ju  braun  unb  babttrd)  bitter  merben. 
Ilm  bie  fßfefferntiffe  uocb  ju  Verfeinern,  beftreut  mau  ben  ©oben  ber 
S’uc^cnptatte  mit  itt  ©djeibett  gefdjnitteneit  dRaubeln  üor  bem  2ütffef$en 
ber  dtüfjdjen.  Sroden  aufbemaljrt  tjatten  fid)  bie  ©feffcrttüffe  lange. 

166.  Sfiringcrlc.  V 2 kg  feines  SJcelfl,  1/s  kg  gitder,  beibeS 
burdfgefiebt,  4 grofce  ©ier,  1 dBaluufj  groji  Butter,  2 groffe  ÜDleffer* 
fpi^ett  gereinigte  fpottafclfe,  9IniSfamen. 

^uder,  ©utter,  Grier  unb  bie  in  etmaS  fdiildj  aufgelöfte  fßottafdje 
merben  1,U  ©tunbe  gut  gerührt  unb  mit  bem  SM)I,  mooott  etmaS 
jurüdbleibt,  gu  einem  Steig  gemad)t.  Stiefer  mirb  auf  ein  mit  ÜDMjl  be= 
ftäubteS  ©rett  gelegt,  eine  Söeile  tierarbeitet,  mit  bem  fdodtjolg  einen 
falben  ginger  bid  auSgerodt,  mit  etmaS  SDM)I  beftäubt  unb  mit  eigens 
baju  beftimmten  gornteu  auSgeftodfeu.  fdadjbent  man  ben  geformten 
Steig  auf  ben  ©adtifd)  geftiirgt  t)at,  fo  baff  bie  gigurett  oben  liegen, 
merben  biefe  mit  bem  SJieffer  öotteiitanber  getrennt  unb  auf  ein  mit 
21niS  bcftreuteS  33adbrett  gelegt,  mo  fie  an  einem  trodnett  Orte  über 
9tad)t  liegen  bleibett.  9Inbertt  StageS  merben  ©ledje  mit  28ad)S  ober 
öl  beftriefjen,  bie  ©prittgerle  barattf  gelegt  unb  itt  einem  tttäffig  marinen 
Dfett  meiffgelb  gebaden. 

167.  ©ranttcr  $ud)Ctt.  2 kg  befter  ©irttp,  2 kg  3M)I,  V2  kg 
3uder,  375  g länglidj  gefdjitittene  fdiattbeltt,  eine  öbertaffe  gefdjmoläette 
©utter,  70  g gereinigte  fjßottafdje,  feiitgeljadte  ©cfjale  einer  ©itrone, 
16  g fühtSfatnägeldfen,  ebenfooiel  ®arbamont  unb  gimt,  bicS  adeS 
gröbtid)  geftoften,  nad)  Geliebelt  uud)  Keingefdfnittene  ©uccabe. 

©irup  unb  Suder  läfjt  matt  gufammen  eine  ©Seile  fodjen ; nad) 
bem  2Ibfüf)Ien  fdfüttet  man  ©ottafdje,  (Bemiirg,  SJlanbetn,  ©utter  Ijingu 
unb  rül;rt  bann  bas  2ttef)I  Ejittein.  dladjbent  ber  Steig  8 £age,  beffer 
nod)  modfenlattg  an  einem  marnten  ört  geftaitbeit  Ijat,  fnetet  matt  ifjtt 
ftarf  auf  einem  mit  Sdcf)I  beftciubteu  ©adbrett,  bis  er  einem  fteifen 
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Sörotteig  ähnlich  ift.  SDtan  bcftreic^t  bie  auSgerodten  buchen  mit  Ei= 
weiß  ober  dtofenwaffer  unb  fdjicft  fie  auf  einer  mit  ÜDtehl  beftäubten 
glatte  jum  SSäcfer  ober  bädt  fie  felbft  in  feßr  gleichmäßiger  §i^e. 

168.  Safeler  ße&fudjen.  V 2 l £>ottig,  melcher  wenigftenS  ein 
Egafjr  alt  fein  muß,  1400  g 9Dtef)I,  700  g guder,  230  g ungefüllte 
SJtanbeln,  ebeitfobiel  ißomerangenfchale,  beSgleicßen  Eitronatunb  ©diale 
bon  2 Eitronett,  bieS  adeS  gröblich  gefchnitten,  50  g ^tmt,  8 g helfen, 
2 Xfieetöffet  SJtuSfatblüte,  30  g gereinigte  ißottafdje,  ein  ElaS  ®irfd)= 
toaffer  ober  SIrraf. 

§onig  unb  $uder  Werben  aufs  gern  gefegt;  wenn  bie  SJtaffe 
fteigt,  bie  grobgefdjntttenen  SJtanbeln  eine  gute  SSeile  bariit  geröftet. 
Sann  wirb  ber  Soßf  bom  geuer  genommen,  baS  fämttid^e  ©ewürg 
hingugefügt,  unb,  nadjbem  bie  SJtaffe  etwas  abgefühlt,  bie  ißottafhe 
burchgerüt)rt.  Stadjbem  fommt  baS  S'irfchföaffer  unb  gulefjt  baS  ÜDtehl 
f)ingu.  ÜDtan  rodt  ben  Seig,  fo  lange  er  nodj  marm  ift,  gwei  ÜDteffer* 
rüden  bid  aus,  fchneibet  ihn  in  länglich  bieredige  ©tüde,  legt  fie  bicht 
gufammen  auf  ein  mit  ÜDtehl  bid  beftäubteS  SSIecg  unb  läßt  fie  über 
Stacht  liegen.  Sann  bädt  man  bie  ßebfuchen  bei  gefinber  ^i^e ; bie 
£i |e  nach  bem  ÜBrot  in  einem  ÜBäderofeit  ift  eine  geeignete.  Stoch  h eiü 
werben  fie  mit  einem  SOceffer  in  länglich  bieredige  @tüdd)en  gefchnitten, 
nnb  nachbent  fie  fatt  geworben,  boneinanber  gebroden.  3um  ©uß 
lautert  man  guder,  läßt  ihn  fodjen,  bis  er  gaben  gießt,  unb  beftreidjt 
bamit  bie  ®ud)en. 

169.  üBafcIer  Sederti.  11 2 kg  £>oitig,  V2  kg  geftoßener  unb 
burchgefiebter  guder,  V2  kg  ÜDtanbeln  mit  ber  ©djale,  ber  Sänge  nad) 
fein  gefchnitten,  V 2 kg  feinfteS  ÜDtefjI,  70  g Eitronat,  bie  ffein  ge- 
schnittene @d)ale  bon  einer  Eitrone,  1h  ÜDtuSfatnuß,  etwas  Steifen  nnb 
V2  SEBeingfaS  Slrraf  ober  Stum. 

ÜDtan  läßt  ben  $onig  auf  bem  geuer  gergeßen,  fdjüttet  guder  unb 
ÜDtanbeln  hinein,  rührt  eS  gut  burcheinanber,  fügt  baS  übrige  hingu 
unb  berarbeitet  eS  tüchtig  gu  einem  Seig,  ben  man  acht  Sage  gugebedt 
ftehen  läßt.  Sann  rodt  man  ben  Seig  einen  halben  ginger  bid  auS, 
legt  ihn  auf  ein  mit  28ad)§  beftridjeneS  Sied;,  bädt  ihn  bei  ftarfer 
c'pi^e  unb  fdjneibet  ben  ®udjen  noch  warm  in  beliebige,  etwa  gwei= 
fingerbreite  nnb  fingerlange  (Stüde. 

170.  ütöcißcr  Stüntbcrger  Sebfndjcu.  V2  kg  feines  ÜDtehl, 
V 2 kg  burdjgefiebter  $uder,  1/a  leg  gefhnittene,  im  Dfen  weiß  geröftete 
ÜDtanbeln,  8 Eier,  70  g berguderte  üßomerangenfchale,  70  g Eitronat, 
beibeS  flein  gefdjnitten,  8 g $imt,  2 g Steffen,  2 g ®arbamont,  15  g 
geieinigte,  in  etwas  Stofenwaffer  ober  ÜDtildj  aufgelöfte  üßottafhe. 
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®ie  @icr  merbeit  ftarf  gcfdjlacjeu,  mit  bem  Su^'  uub  ©emürg 
74  ©tunbe  gerührt,  bann  ba§  SDlel)!  mit  ber  fßottaföe  itad)  unb  nad) 
tjineingerüfjrt,  gutefct  bte  SKanbetn.  SSortjer  fd;neibet  man  Oblaten  fo 
grofj  mie  ©artenblätter,  ftreidjt  bie  ÜDiaffe  barauf  unb  täjit  fte  auf  einer 
Patte  bei  nid)t  511  ftarfer  §itm  gar  merbctt. 

171.  ^»attigfudjett.  1 kg  §onig,  l kg  307eI;I,  250  g ShUter, 
200  g SKanietn  mit  ber  ©dfate,  <Scf)ate  einer  (Sitrone,  4 g helfen,  4 g 
©arbantom,  30  g gereinigte,  in  etmaS  SBaffer  aufgetöfte  fßottafdjc. 

£>onig  unb  Butter  täfjt  mau  fodfen,  nimmt  beit  ®opf  Dom  gcuer, 
rüfjrt  ÜÜKefjt,  ©emiirg  unb  bie  gröbticf)  geflogenen  SKartbetn  tfingu, 
mifd^t,  mentt  ber  STeig  etma§  abgefütftt  ijt,  bie  fßöttafdje  gut  burd)  uub 
läjjt  if)n  über  -Kadjt  liegen.  ®ann  rottt  man  ben  ®eig  einen  fleirtett 
ginger  bid  au§,  mad)t  if)n  mit  einer  gönn  ober  einem  S3adräbcf)en  git 
fteinen  oieredigen  ©udfeit,  legt  auf  jebe  ©fnfje  eine  gehaltene  9D7anbeI, 
aud)  ein  ©tüddjen  Eitronat  unb  bädt  fie  gelbbraun. 

172.  .§oöänbifd)e  $t)Iifmflfer.  1250  g 9J7ef)I,  625  g brauner 
garinguder,  375  g brauner  §ouig,  70  g Drangenfdjale  unb  70  g 
©uccabe,  in  Stiiddfen  gefdjnittcn,  4 g Simt,  eine  geriebene  SKuSfatnufj, 
30  g gereinigte,  in  etma§  SSaffer  aufgetöfte  fßottafdje. 

®er  ®eig  toirb  mie  §onig!ttd)en  gemacfjt,  auf  ber  Patte  einen  fjalben 
ginger  bid  gebadeu,  marm  in  beliebige  Heine  ©tiide  gefdjnitten. 

173.  ^joflänbifdjc  SBregctn  (©radeliitgc).  9Kau  rnadjt  öon 
250  g feinem  9Kef)t,  250  g Suder,  2 (Sibottern,  1 ©fjtöffel  fattrer 
©af)ne  unb  1 ©fjtöffet  üolt  geftojjenein  ©orianber  einen  Seig,  ton  bem 
man  ©tiidcfyen  abbrid)t,  bie  mau  mit  ber  §anb  lang  rottt,  gu  Sregetdfen 
ober  ©rängd)en  formt  unb  beim  gmeiten  ©rab  £>i|e  getb  bädt. 

174.  ^ottäubif^c  SSJlofjfieH.  72  kg  fOietjt,  72  kg  Sudier,  nier 
gange  ©ier,  2 g -Ketten,  7 g gereinigte,  in  etloa§  2Diitc£)  aufgetöfte  ptH 
afd)e.  ®ie  ÜDiaffe  mirb  ftarf  terarbeitet,  in  matuufigrofje  ©ugetn 
gerollt,  eine  fjatbe  SKanbet  ober  ein  ©tiiddfen  Drangenfdfate  barauf 
gebritdt  unb  gebadett. 

175.  ©anbtörtdjeu.  gn  Heine  auSgeftric^ene  gönnen  mirb  bie 
©anbfudienmaffe  -Kr.  64  7 3 f)od)  gefüllt,  in  ber  SKitte  mit  2 gangen 
gefcfjätten  SKanbetn  betegt  unb  taugfam  gcbaden.  git  berfdjtoffenenx 
prgettangefäf?  ertfätt  fid)  bie§  SBadmerf  tange  Seit  tfinburdj  mof)t- 
fdjmedeitb. 

176.  tßiöfuittörtdjcn.  9Kan  füllt  Heine  mit  93utter  au§geftrid)ene 
gornten  gur  .fiätfte  mit  einer  betiebigen  93i§fuitmaffe  unb  bädt  biefe 
bei  ftarfer  SKittettjifje  getb. 
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177.  ^att§I)rottbrtd)eu.  Bu  125  g ju  ©chaum  gerührter  Vutter 
mijc£)t  man  unter  beftättbigem  dtühreit  4 (Sier,  125  g Buder,  60  g 
geriebene  SJtonöeln,  80  g feineg  SM)!  unb  eimag  abgeriebene  ©itronen= 
fetale,  fdEjtägt  bie  Sftaffe,  big  fie  Viafett  mir  ft,  unb  füllt  mit  ihr  fteine 
auggeftridfene  Sortenförmdjen  31t  jtuei  drittel.  SCRan  bäcft  bie  Xörtchen 
bei  mäßiger  §i£e,  ftürjt  fie  unb  bej ief)t  fie  mit  einer  beliebigen 
©dafür.  @ef)r  bübfd)  ift  berfchiebenfarbiger  ©ufj,  auch  ein  (Garnieren 
ber  Sörtdjeit  mit  berfdjiebeiten  abgetropften  eingemachten  grüd)ten, 
moburch  eine  ©djüffel  mit  beit  fleinett  Sörtcpen  ein  berlodenbeg  Slnfeheit 
geloinitt. 

178.  Siebte  ©aljuefudfeiu  250  g äMjI,  200gVutter,  1 @i, 
70  g burctjgefiebter  Buder,  reichlich  2 ©fjlöffel  bide  faure  ©ahne. 

£>ieg  adeg  tuirb  sunt  Seig  gemacht,  auggerodt,  mit  einem  ©dafe  ju 
deinen  Sudjen  auggeftodjen,  meldfe  mit  gelbbrauner  Vutter  beftridfen, 
mit  Buder  unb  Binit  ober  Vanide  beftreut  unb  auf  einer  glatte  im 
Dfett  gelb  gebaden  tu  erben. 

179.  @utc  ©afjitc*  ober  gdottfriugel.  V 2 kg  recht  trodeneg 
937ef)I,  375  g auggetoafdiene  Butter,  10  ©jjlöffel  bide  faure  ©ahne; 
Sunt  Veftreidjen  gefdejmotgene  SButter  ober  ©i,  Buder  unb  Bimt  ober 
Vanide. 

S)ie  Vutter  tuirb  in  ©tüdcheit  serpflüdt,  mit  bem  üöiehl  uermengt, 
in  ber  Sdtitte  eine  Vertiefung  gemacht,  bie  ©aljne  hineiitgegeben  unb  bie 
dJiaffe  fchtted  sum  leichten  Seigc  berarbeitet.  @g  merben  bon  biefem 
©tüdcheit  abgebrochen,  mit  ber  £aitb  16  cm  lang  gerollt,  bie  beiben 
©ttbett  nadh  fid)  gebogen  unb  in  ber  dritte  sufammengebrüdt.  Statut 
toerben  bie  bringet  mit  etmag  suriidgelaffeiter  gefdpuolsetter  Vutter 
ober  ©i  beftridjen,  mit  Buder  unb  Bimt  beftreut  unb  bei  guter  §ihe 
fdjned  gebadett. 

180.  Shceiränjc.  V2  kg  feiiteg  SM}!,  100  g Vutter,  1 ©fjlöffel 
bide  ©ahne,  70  g burdjgefiebter  Buder,  4 gange  ©ier,  4 g geftofjener 
Bintt  unb  1 ©fjlöffel  Drangenblütenluaffer. 

Stieg  adeg  berarbeitet  matt  31t  einem  feften  Seig,  rodt  ipn  einen 
©trohhulut  bid  attg,  ftidjt  mit  einem  tueiten  Vierglafe  glatten  baboit 
aug  unb  ntadft  biefe  burdj  Slugftedjen  mit  einem  fleiiteren  ©dafe  311 
fingerbreiten  Gingen.  ®ie  lederen  legt  man  in  eine  Safferode  mit 
tochenbem  SBaffer,  gie^t,  meint  eg  aufsttfocheu  beginnt,  etmag  falteg 
hiitsu,  hebt  ben  Seffel  bont  geuer,  läfjt  bie  Sräuse  fo  lange  barin,  big 
fie  fdhmimnten,  unb  legt  fie  bann  mit  einem  ©djaumlöffel  auf  ein 
auggebreiteteg  Sud).  ©obatb  fie  abgetrodnet  fiitb,  merbeit  fie  auf  ein 
mit  SOtehl  beftäubteg  VIed)  gelegt,  mit  ©i  beftridjen  unb  in  einem 
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mäßig  gezeigten  Dfen  fo  lange  gebaden,  bi#  fie  »ou  außen  tjettgelb  uub 
inmenbig  ganj  fjoßl  finb. 

181.  Gnglifdje  Äafe#.  2tu#  Vs  kg  2Re$l,  1 ®i,  180  g friföer 
Butter,  75  g 3uder,  einer  ^jSrife  ©atj,  20  g ©adpulüer  unb  6 Söffet 
SGSaffer  mirb  ein  glatter  £eig  gefnetet,  ber  ficf)  Dom  93acfbrett  toStöfeu 
muß.  @r  tüirb  gut  burdjgefnetet,  biinn  au#geroKt  unb  §u  ruitben  ®afe# 
auggeftodjeit.  SJian  burdjfticfjt  bie  ©afe#  gleichmäßig  mit  einer  ©abel, 
legt  fie  auf  eine  beftridjene  glatte  unb  bädt  fie  langfam  hellgelb. 

182.  ©efmtbt)eit§fflfe§  für  Sfranfc.  5Dtan  »erarbeitet  an  füßtem 
Drt  auf  bem  SJlubelbrett  250  g feinfteS  9M)t  unb  30  g ©utter  gut 
miteinanber,  gibt  bann  30  g feinen  3uder,  eine  SJtefferfpi^e  hoppelt* 
foljlenfaure#  Natrium  unb  fo  öiel  frifcße  S£Ril«h  baju,  baß  man  eine 
nubelteigäfjnlicße  SUiaffe  erhält.  SUtan  roltt  biefe  Sttaffe  tnefferrüdenbid 
au#,  ftidjt  runbe  ©tätjcßett  batmn  au#,  burcßftidft  fie  mit  einer  ©trid* 
nabet  in  regelmäßigen  ^mifcßenräumen  uub  bäcft  bie  ©efunbf)eit#fnfe# 
in  mittlerer  §i|e  auf  beftridjener  ®ucf)enplatte. 

183.  Steiner  3miebacf.  1375  g feine#  ÜDießt,  250  g burcfj* 
gefiebter  3Uffer,  200  g ©utter,  ober  halb  ©utter,  f)alb  gute#  ©djmalj, 
6/io  l ÜDfitcf),  70  g frifd;e  &efe,  3 (Sier,  etwa#  9Jtu#fatblüte  uub  helfen. 

$a#  SJteßt  mirb  ermärntt,  in  eine  ©admulbe  getßan,  in  ber  ÜDtitte 
eine  Vertiefung  gemacht,  bie  ermärmte  9Jiild)  nebft  ©iern,  ©emi’trj 
unb  ber  in  etraa#  Süiild)  äerrüßrten  §efc  ßineingegoffen,  bie  äftaffe  ju 
einem  meidjen  Seige  angerüfjrt  unb  jugebedt  etma  eine  ©tuube  jum 
Stufgehen  ßingefteHt.  ®ann  mirb  ber  3 u cf  er  nebft  ber  in  ©titden  jer* 
pfliidten  ©utter  ßinjugefügt,  mit  bem  übrigen  SJfeßt  oermengt  unb  ber 
£eig  in  ber  SDtulbe  recht  tüchtig  getnorfen  (fietje  sJlr.  1).  ®arauf  bricljt 
man  »on  bem  £eig  Heine  ©tiide,  ettoa  50 — 60  g fdfmer,  formt  fie  auf 
bem  ©acfbrett  mit  ber  £anb  redjt  ruub  unb  glatt,  legt  fie  auf  eine  gut 
abgeriebene,  beftricßene  ©äderplatte  unb  läßt  fie  in  einem  marinen 
3tmmer  nocßmat#  gut  aufgefjen.  Sft  biefe#  gefcßeßen,  fo  fdjiebt  man 
fie  bei  mäßiger  fpiije  in  ben  Dfen,  läßt  fie  10  bi#  15  SDänuten  baden 
unb  auf  ber  ©latte  erfatten.  S)atm  merben  fie  »orfidjtig  mit  einem 
fdjarfeti  SJfeffer  fägenb  burcßgefdjnitten,  mobei  ber  3tuiel>acf  nidjt  im 
geringften  gebriidt  merben  barf,  uub  — bie  ©dfuittfeite  nach  oben  — 
abermal#  im  Dfen  gelb  gebaden. 

Um  ben  3toiebad  recht  froß  ju  ßaben  unb  ißit  lange  frifdj  gu  er* 
hatten,  taffe  man  ißn,  tiadjbem  er  burdjgefdjnitten,  gebaden  uub  erfüllet 
ift,  nocßmal#  im  Dfen  ermärnten. 
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184.  fßoiuiuerfdfer  ^luicbncf.  ättan  nimmt  200  g Söutter,  Vs  l 
©afjitc  ober  fette  9Md),  ein  Keines  gangeS  @i,  Wenig  ©otj,  3imt  nnb 
®arbamoni  nnb  fo  nie!  9M)I,  bafj  fid)  ber  Seig  §u  flehten  kugeln 
vollen  läfit.  5KIe  gutpaten  werben  gut  miteinanber  burdjgearbeitet, 
barnit  ein  gefcpmeibiger  Seig  entfielt,  aitS  bem  man  Keilte  runbe  $wie; 
bäcfe  formt.  SJfatt  fefd  fie  auf  ein  mit  SSutter  beftricpeneS  23Ied>  nnb 
bäcft  fie  bei  mäßiger  .fpipe.  — Siefe  3wiebäde  fdjntecfen  bcfonberS  gut 
51t  ©djofolabe. 

185.  ©utc  SJlflubelfiäujc.  3um  Seig:  875  g feines  9Jlet)I, 
1/s  kg  auSgewafdjette  Söntter,  70  g tpefe,  1U  l marnte  ÜDtild)  nnb  jwei  • 
©ibotter;  auf  bie  franse:  200  g grobgeftofjene  SDtaubetn,  jWei  ©iweijj, 
3uder  nnb  3imt. 

Sie  SButter  luivb  in  ©tiiclctjen  gerpfftidt,  mit  bem  äRepf,  tooöou 
ein  Seil  gutit  Überftreuen  gurüdbfeibt,  bermifcpt,  bie  mit  etwas  -Ufflcf) 
nnb  3uder  aitfgelöfte  tpefe,  welcpe  mit  beit  ©ibottern  nnb  ber  SOlitc^ 
burdjgeriiprt  Worben,  in  bie  ÜDtitte  beS  SÖtepfS  gefdjüttet  nnb  bie  SJiaffe 
§unt  Weicpen  Seig  gemalt,  ber  jebod)  nicfjt  an  ber  §anb  fteben  barf. 
Son  biefetn  Seig  nimmt  matt  Keilte  ©tüde,  rottt  fie  lang  nnb  biegt  fie 
runb  jufantmen,  beftreicpt  fie  mit  gefdjlagenent  ©iweip,  briidt  fie  in 
eine  SJiifcpung  bon  ÜDtanbetn,  unb  3iwt  unb  legt  fie  nidjt  §u 

bicpt  nebeneinanber  auf  eine  glatte.  9tad)bem  fie  langfam  aber  gut  auf= 
gegangen  finb,  bädt  man  fie  bei  ftarfer  SCRittelfji^e  buitfefgefb. 

SIuS  ber  angegebenen  Stenge  toerben  65 — 70  dränge. 

186.  ©ierfräuge.  3llm  Seig  1/s  kg  feines  Sttept,  ebenfobiet 
iöutter,  125  g 3uder,bie  Sotter  boit  6 recfjt  partgefocpteit  ©ient,  einige 
Söffe!  SIrraf  ober  9tum;  auf  bie  dränge  125  g mit  etmaS  3ind  &er= 
mifd)ter  3uder. 

Sie  ©ibotter  werben  fein  gerieben,  mit  beit  übrigen  Seilen  511111 
Seig  gemacht,  Keine  dränge  babon  geformt,  mit  ©i  ober  gefdunofgeiter 
23utter  beftricpen,  in  3ltc^er  unb  3imt  platt  gebrüdt  unb  bei  rafdjer 
§i|e  gebotfeit. 

187.  ©pritjgcbadcueS  auf  einer  glatte.  270  g feines  9M)f, 
beSgteidjen  Butter,  230  g 3uder,  5 ©ibotter,  ©aft  unb  patbe  ©cpale 
einer  ©itrone  unb  4 g gintt. 

Sie  Sutter  wirb  51t  ©afjite  gerieben,  mit  bem  burdjgefiebtett  3nder, 
©ewürg  unb  beit  ©ibottern  ftarf  gerührt,  bann  baS  SD7el;l  burd)ge= 
mifcpt,  bie  SD7affe  teitmeife  in  eine  ©pripe  gefüllt  unb  in  ber  gönn 
eines  S auf  eine  glatte  gebracht,  wobei  man  mit  ber  ©pripe  wäprenb 
beS  SrudS  bie  baju  erforberlicpe  üöeubitng  geiitadü.  3um  ^Sacfett 
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gcßört  bei  [tarier  §i£c  ettoa  V*  ©tunbe,  bag  Sebadene  muß  bunfel» 
gelb,  nidjt  braun  fein. 

• 188.  Sßinbbcutct.  ll 2 1 Gaffer,  250  g gang  fein  bureßgefiebteg 
DJteßt,  250  g ©uttcr,  8 frifd)c  (Ster. 

SCTlan  itärt  bic  Söutter  ab  unb  läßt  fie  mit  beut  SBaffer  foeßen, 
ftreut  unb  riißrt  bag  äfteßl  hinein  unb  riißrt,  big  cg  fidj  bont  £opfe 
abtöft.  SJiadjbcm  bie  äftaffc  nidßt  nteßr  ju  ßeiß,  aber  boeß  nod)  marnt 
ift,  [eßlägt  man  unter  beftänbigem  3iüßren  naeß  unb  nadß  bie  (Sier  mit 
etlbag  2Jtug!atblüte  ober  abgeriebener  Sitroneitfdjale  baju,  toobei  jebeg 
Si  bcrriißrt  fein  muß,  bebor  man  ein  neitcg  Si  burdjrüßrt.  ®ann  leg* 
man  bie  SJtaffc  mit  einem  in  faltet  SBaffcr  getaudjten  Söffet  in  9Batnuß= 
große  in  gehörigen  gtbifdfeuräumen  auf  eine  mit  SKeßl  beftänbte  glatte, 
fetjt  biefe,  oßne  fie  einen  Sdugeitbtid  [teßeu  31t  taffen,  fogteieß  in  einen 
ftar!  gezeigten  Ofen  unb  läßt  bie  SSällcßett  gelb  baden,  ©ie  finb  fcßnell 
gar,  tberben  mit  3uder  J3eftreitt  unb  ganj  frifcß  gegeffen. 

Slug  ber  angegebenen  SDtenge  merbeit  35  big  40  ©tiid.  SBitnfdjt 
man  bie  SBinbbeutet  31t  füllen,  fo  riißrt  man  $uder  mit  Sitronenfaft 
bidlicß,  ftidjt,  fomie  fie  aug  beut  Ofen  fommeit,  oben  ßinein  unb  gibt 
babon  einen  ßatben  Stßeetöffct  in  bie  Öffnung;  aueß  fann  man  fie  mit 
tfrudjtmarmelabe  ober  $reintug  füllen,  am  beften  mit  Sitronencreme 
ober  ©eßtagfaßne. 

Dber  man  tann  einige  (Sier  toeuiger  uetjnten,  aug  ber  SOZaffe 
©tüdtßen  breeßett,  biefe  mit  lüianbeln  unb  guder  fingerbid  unb  =tang 
augrollen,  toie  ©cßtbancnßälfe  biegen  unb  tbie  oben  baden. 

189.  gimtröttdfeu  ober  6Hferfud)cn  (,§ißßcu).  Vs  kg  feinet 
SDteßl,  V 2 kg  $uder,  beibeg  burdßgefiebt , 250  g obgeftärte  Söutter, 
7 ©er,  4 g $itnt  unb  abgeriebene  Sitronenfcßale. 

SüJian  reibt  bie  !att  getuorbene  tButter  31t  ©aßtte,  gibt  nad)  unb  nad) 
abtoecßfelnb  (Sier  unb  3nder  ßinsu,  riifjrt  bieg  ftart  eine  gute  SBeite, 
mifd^t  bag  Setbiirs  unb  bann  bag  9)teßt  bureß.  hierauf  erßifjt  man 
bag  $oßIßippeneifen  über  einem  ßellett  ^olsfoßtenfeuer,  ein  Sßtöffel 
bott  bon  ber  SJtaffc  toirb  in  bie  SJiitte  gelegt,  nadjbem  bag  (Sifen  tangfatn 
3ugebriidt,  tnäßrenb  einiger  UJtinuten  auf  beiben  ©eiten  gelb  gebaefen 
unb  fofort  rößreitförmig  ober  über  ein  biinneg  [Rollßots  gebogen.  ®ag 
Sifen  braueßt  nießt  mit  Sett  beftridjen  31t  tberben. 

Slug  biefer  SDiaffe  toerben  60  ©tiid. 

23ielfacß  nimmt  man  ftatt  beg  3ftübeit3uderg  ®anbig3uder,  ber  in 
fi/io  l fodßenbem  Sßaffer  aufgetöft  unb,  naeßbem  er  erfattet  ift,  mit  ber 
gefcßmolsenen  Sutter  unb  ben  übrigen  .ßutßaten  bermifeßt  tbirb;  boeß 
braueßt  man  in  biefem  [falle  nur  3 tu  ei  Sier  ju  neßmen. 
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Seiner  merbeit  bie  Rippen,  »neun  man  ftatt  250  g Sutter  400  g 
fcfjaumig  gerührte  Söntter  unb  nob  ein  © ntel)r  nimmt. 

3um  Saden  gehört  ein  ruljigeS  §olgfol)lenfeuer.  ginn  längeren 
21ufbemal)ren  lege  man  bie  ®udjen  in  eine  Siebtrommel  ober  in  einen 
®orb  unb  ftette  il)n  gugebmtben  an  einen  marmen  Drt;  feuchte  Suft 
matf)t  fie  fofort  meid). 

190.  ©iibbeutfbe  «£>iVpen.  250  g feinet  9ttel)l,  125  g burb= 
gelebter  guder,  feingefbnittene  (Schale  einer  falben  ©trone,  8 g 
geftofjener  feiner  ,3imt,  eine  Heine  Sttefferfpbe  geflogene  Steifen,  50  g 
gerlaffene  Sutter,  2 ©fjlöffel  dtofenmaffer,  1 gangeS  © unb  SSein. 

SieS  a HeS  mirb  gu  einem  bünnfliiffigen  Seig  gerührt  unb  in  einem 
£ippetteifen  gebaden  mie  in  9?r.  189. 

191.  Sentfbe  SSaffelu.  375  g feines  Sütel)!,  250  g gute,  nibt 
falgige  Sutter,  reic^Iib  1/a  1 laumarme  Sütilb,  7 frifbe  ©er,  50  g frifbe 
£>efe  mit  etmaS  Sütilb  aufgelöft,  1 Sljeelöffel  Slrral  ober  Stunt,  SütuSfat* 
blüte  ober  ©tronenfdjale. 

Sie  Sutter  mirb  gu  @af)ne  gerieben,  abmebfelnb  bie  gangen  ©er, 
Süteljl,  Sütilb,  §efe  nebft  ©emitrg  f)ingugeriif)rt,  ber  Seig  gefblagen, 
bis  er  Slafen  mirft,  mit  bem  Sranntmein  burbmifbt  unb  gugebedt  fo 
fjingefteüt,  bafj  er  erft  in  3 — 4 ©tunben  aufgegangen  ift.  ©obalb  bie 
Sütaffe  ftarf  gärt,  fängt  man  bei  gleidjmäfugem,  nibt  ftarfem  Seuer 
gu  baden  an,  mobei  man  gumeilen  baS  ©feit  mit  einem  ©tiid  ©ped 
gut  beftreibt.  Sann  gibt  man  einen  flehten  SRüljrlüffel  öod  Seig  fjittein, 
f)ält  baS  ©feit  eine  Heine  SBeile  auf  beibcn  ©eiten  inS  Seuer,  öffnet 
unb  Happt  eS  gum  SoSlaffen  gufantnten  unb  beftreut  bie  gelbgemorbeiten 
SBaffeltt  beim  JperauSnefjmen  mit  guder. 

Slnmerfung.  Seim  91nfaufe  eines  SBaffelcifenS  fef)e  man  öctrauf,  ein  foldje» 
gu  nehmen,  roetdjcS  feine  gu  flaben  Vertiefungen  Ijat  unb  rooritt  man 
6 ©tiid  gugleid)  baden  fann. 

192.  ^olläubifbe  SSaffeln.  Va  kg  feinfteS  Sütel)!,  250  g gute 
Sutter,  8 frifbe  (Sier,  reid;lid;  1lal  laumarnte  Sütilb,  50g  frifbe  £>efe, 
oeitn  eS  beliebt  attb  etmaS  ©emi'irg. 

Ser  Seig  mirb  mie  im  Sorfjergefjeuben  befjattbelt,  gum  langfamen 
Slufgeljeit  oier  ©tunben  Ijingefieüt,  unb  meint  er  im  öolleit  ©äreit  ift, 
oor  bem  Sadeit  ein  IfalbeS  SierglaS  falteS  SüBaffer  f)ingugegoffen  unb 
einmal  burdjgerüfjrt. 

193.  Sorgitglidjc  Süönffclit  uon  btd’cr  fanrcr  ©al)itc.  250  g 
feines  Sütel)!,  4/io  l bide  faure  @al)tte,  flab  abgenommen,  bamit  feine 
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SJiüd)  baju  fomnte,  6 frifdje  ©ier,  etma»  ©itroiienfd;aIe  ober  9Jiitöfat= 
bliite  unb  ein  Heiner  ©uf)  3ium. 

ÜDiatt  rüt)rt  abmed)fe!nb  nad)  unb  nad)  Gribotter,  ©aljne,  SDief)!  mtb 
©ehnirj  jufantmen,  ntifc£)t  ben  fet^r  fteifen  @d)aunt  ber  Grier  nebft  beut 
Sinnt  bitrrfj  unb  bädt,  oljne  ben  ©eig  ftefjen  51t  laffen,  fofort  bie  SBaffeln 
bei  geüttbem  geuer  gelb  unb  beftreut  fie  marm  mit  SSanideäuder. 

2lu3  biefer  Portion  merben  — in  einem  großen  ©ifen  geboden  — 
14 — 15  ©tiid. 

194  a.  SBflÜbiinMjeu  tum  faurcr  ©a!)ne.  2Iuf  jebe3  @i  ein 
löffei  bide  faure  ©aljne,  V2  Söffe!  feinet  SJief)!,  etma*  .ßuder,  9)iu§fat= 
bliite  unb  menig  ©a!j. 

©>ie  SJiaffe  mirb  gut  gerührt,  ba§  ju  ©djaitm  gefcfjtagene  ©imeijj 
fomtnt  jule^t  fiinju.  £)ieroon  gibt  man  jmei  (S^töffel  öoß  in  eine 
33aübäu»d)en=$ßfanne,  in  meldjer  man  reine  SSutter  f)at  t)ei§  merbett 
laffen,  bädt  fie  gelbbraun  unb  beftreut  fie  mit  guder.  ©ie  merbett 
marin  gegeffen. 

194b.  23a!!biiu§d)CH  mit  <§cfc.  V2  kg  tuarm  geftanbene»  9M)!, 
130 — 200  g gut  gemafdjene  ®orint!)en,  125  g gefdimoljene  93utter, 
8 ©ibotter,  bie  abgeriebene  ©dja!e  einer  !)a!ben  ©itrone,  4 g gimt 
ober  etma§  2Jiu»fatbIüte,  7* 1 lanraartne  Söiüd),  meldje  teilmeife  bitrdj 
Siofenmaffer  erfefjt  mcrbeit  !ann,  30  g ipefe,  2 Grfdöffe!  gnder, 
etma§  @a!j. 

®ie§  at(e§  mirb  miteinanber  oermengt,  tüchtig  gefct)lagen,  bann 
ba§  ju  ©djattrn  gefcfjlagene  Grimeifj  Oon  6 Grient  burdjgeriiljrt  uttb  ber 
©eig  1V2  ©titnbe  jum  Slufgeljen  Ijingeftellt.  Siadjbetn  er  gehörig  ge* 
fliegen,  merbett  bie  Saübänädjen  nad)  Oorljerge!)enber  Stngabe  gelb* 
braun  gebaden. 


III.  3n  Butter,  Sd]mal3  unb  (Dl  31t  baden. 

195.  Siegeln  für  b«S  Sadctt. 

Cangfamcs  üufgebeu  öes  feiges.  Dbgleidj  e§  fdjott  in  Sir.  1 er* 
mätjnt  morben  ift,  fo  fei  !)ier  mieberljott,  bafs  bnrd)  langfatiteä  2!ufgeljett 
ber  Söiaffe  ba§  ©ebäd  Oie!  jarter  mirb.  3U  Krapfen  ober  ®räppe!tt, 
prüden  unb  berliner  $fannfud)en  barf  ber  ©eig  nid)t  ju  meid)  fein, 
aber  and)  burdjattS  nicf)t  feft,  mc§f)a!b  man  ftet§  einige  Grier  jufe^t, 
um  baö  ©inbringen  be§  gette§  ju  üerljüten  unb  ba§  ©ebäd  ju  oer* 
feinem,  and)  Oergeffe  man  ba§  ©a!s  nid)t;  bann  mufj  man  bnrd)  Über* 
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[treuen  ber  ift’üdjeubretter  mit  feinem  SJießl  bnfür  f orgeit,  bafj  baS 
@ebäcf  nictjt  feftftebt,  fonft  bringt  beim  Stufen  ju  öiel  gett  ein  unb  baS 
Slttfeßeit  leibet. 

Sadfctt.  Suttcr  gibt  bem  Sadmerf  ben  feiitften  ©efeßntad;  tüie 
biefe  ju  tiorliegenbeut  gmed  borgeridjtet  mirb,  ift  im  2tbfcßnitt  A. 
■Kr.  13  auSfüßrftcß  angegeben.  2fncß  gutes  ©cßmeinefcßmalj  ift  311m 
SfuSbadeu  feßr  gut. 

nichtige  ilTengc  bes  fettes.  2BaS  nun  üon  Sorfteßenbem  angemenbet 
merben  foH,  baüon  ridjte  man  bie  Quantität  uießt  gar  3U  fparfam  ein, 
meil  baS  §u  Sadenbe  in  reießließem  gett  meniger  bon  biefem  aufnimmt 
unb  einen  augeneßntereit  ©efeßmad  erhält;  V2  bis  1 kg  gett  mirb 
meiftenS  genügen.  SaS  ©ebraueßte  fattn  bei  einem  deinen  gufaß  bon 
frifeßent  gett  jmeimal  angemenbet  unb  bann  noeß  für  gemößitlicße  ®e- 
müfe  benufjt  merben.  ®aS  übrigbleibettbe  gett  mirb  fofort  Dom  geuer 
genommen,  in  eine  ©cßale  gegoffeit,  ltacß  bem  ©rfatten  bom  Sobenfaß 
gereinigt,  gefdimotjen  unb  aufbemaßri. 

nichtiger  Bi^egrab.  gum  Sa  den  in  ged  gehört  ein  mittelmäßiges 
geuer.  ®er  £opf  §um  Sadeit  muß  fo  groß  fein,  baß  fein  Überfotßett 
311  befürchten  ift,  unb  möglicßft  meit,  bamit  man  biel  @ebäd  auf  ein= 
mal  ßitteinfegen  faitn.  ®aS  gett  jum  Saden  muß  fo  ßeiß  gemacht 
merben,  baß  eine  hinein  gelegte  ißrobe  fofort  naeß  oben  gemorfen  mirb. 
Sind;  fann  man  ben  richtigen  fpifjegrab  leicht  erfennen,  menn  man  einen 
Quirtftiet  inS  gett  taueßt,  melcßeS  fofort  um  biefeit  ßerttm  fodfeu  muß. 
ge  fdjneder  baS  31t  Sadenbe  fidß  barin  bräunt,  befto  meniger  bermag 
baS  gett  eiiigubringeit.  Sollte  baS  gett  gar  511  ftarf  erßißt  morben 
fein,  fo  ift  eS  notmenbig,  ben  £oßf  einige  SKiituteit  bom  geuer  51t  ent« 
fernen,  eße  baS  Seftimmte  ßiiteinfommt;  jrnedmäßiger  ift  eS,  nur  3U 
beS  51t  benußenbeit  getteS  in  ben  Soßf  ju  tßun  unb  ein  etma  malituß* 
großes  ©tüd  neues  gett  jujufeßen,  menn  baS  gett  ftarf  erßißt  ift. 

Saden.  gunt  Saden  beS  Hefenteiges,  meteßer  geformt  unb  311111 
Stufgeßen  auf  ein  Sadbrett  gelegt  mirb,  mie  3.  S.  Serliner  ißfattn= 
fucßeit,  mirb  bie  obere  ©eite  suerft  inS  gett  gelegt,  mobei  eS  gut  ift, 
ben  'Joßf  oftmals  ein  menig  31t  rütteln,  iftadfbeitt  baS  @ebäd  unten 
bunfelgelb  gemorben,  mirb  eS  mit  ber  @abel  auf  bie  anbere  ©eite 
gemorfen,  unb  menn  and)  biefe  ßed  gebräunt  ift,  ßerauSgenommen, 
auf  ein  ©tiid  meißeS  Söfdjßaßier  einige  Spinnten  3um  Smtfetten  gelegt 
unb  bann  in  ^ube^nder  gemenbet  unb  mit  biefem  überfiebt.  Um  einen 
fparfameren  ©ebraueß  beS  getteS  31t  e^ieten,  barf  feine  ißaufe  3mif(ßcn 
bem  Saden  cintreteu;  menn  ein  Xeil  beS  ©ebädeS  gut  ift,  muß  fofort 
ein  aitberer  Xeif  eingelegt  merben. 
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196.  berliner  fßfannfudjen  (Stapfen).  Bunt  ©eig  7*  l SKitd), 
250  g abgeftärte  Vutter,  1 @i  unb  5 (Sibotter,  50  g £)efe,  50  g 
Buder,  einen  ©fjeetöffet  ©at^  unb  V2  kg  feines  SD^e£> I;  ferner  jum 
gütten  beliebiges  @ingemad)te : ©reimuS,  gotjanniSbeeren,  Sirfdjen, 
wenig  fefteS  ©etee  ober  am  beften  eine  feine  Dbftmarntelabe. 

9Jlef)I  unb  Vutter  werben  bortjer  erwärmt.  ©ann  fdftägt  man  bie 
(gier,  rüfjrt  bie  lauwarme  9Mdj  nebft  §efe,  Butter,  ^uder  unb  ©atj 
Ijittäu  unb  mact)t  bieS  mit  feinem  9M)t  ju  einem  leisten  ©eig,  ben 
man  fo  lange  fdjtägt,  bis  er  Vtafen  Wirft  unb  nicf)t  met)r  am  Söffet 
Hebt,  ©arauf  legt  mau  ifjtt  junt  tangfanten  2tufget)eu  auf  ein  mit 
ÜDfefjt  beftäubteS  Vadbrett.  gft  baS  nun  gefc^cbjen,  fo  rottt  man  itjn 
einen  tjalben  ginger  bid  aus,  legt  mit  bem  ©tjeetöffet  (giugemad)teS 
otjne  gtüffigfeit  ober  eine  feine  9Jlarmetabe  bon  Slprifofen,  gehalten 
Bwetfdten  :c.,  etwa  7 cm  bont  Diattbe  entfernt  unb  in  ebenfo  großen 
Bwifdfenräunten  auf  ben  ©eig  in  einer  9>leif)e,  Happt  ben  91anb  beS 
©eigeS,  inbcnt  man  einen  ©eit  beSfetben  immer  mit  beiben  Rauben 
fafjt,  über  baS  Dbft  unb  briidt  rittgS  um  bie  burcf)  baSfetbe  gebitbeteu 
(grfjöfjungeu  mit  ben  gingerfpipett  beiber  £>ättbe  ben  ©eig  äufamtnen.  — 
9tun  ftidft  man  mit  einem  StuSftedjer  ober  ©tafe  ®ud)ett  babon  aus, 
legt  fie  auf  ©tüde  ißapier  ober  auf  Bretter,  wetd)e  bortjer  mit  etwas 
SJtetit  beftäubt  finb,  unb  täfjt  fie  itt  ber  SSärtne  taugfatn  aufgetjcn. 
UnterbeS  taffe  man  ©d^netjbutter  fodjenb  fjeiff  Werben,  taffe  bie  ®udfett 
einen  uad)  bem  attbern,  mit  ber  oberen  ©eite  ttad)  unten,  ins  gett,  fo 
niete  bariit  fdiwimmen  fönnett,  unb  berfatjre  Weiter  uad)  borfjergetjenber 
35orfc£)rift.  ©ie  ißfaunfucfien  muffen  eine  bunfetgetbe  garbe  ermatten. 
Werben  nod)  tjeifi  in  ißuber§uder  gewätjt,  mit  einer  SD^ifcfjung  Oon 
Buder  unb  Birnt  beftreut,  ober,  was  nod)  feiner  ift,  mit  einem  beliebigen 
®ufj  überjogen.  ©ie  Werben  frifd)  gegeffen. 

197.  ©priijgebiid  tu  ©dtmctjbutter  -$u  batfett.  200  g feines 
äJietjt,  ebenfooiet  Söaffer,  100  g Vutter,  5 (gier,  1 (gfjtöffet  Buder, 
etwas  ©atj  unb  bie  abgeriebene  ©rffate  einer  tjatbeu  (gitrone. 

©Baffer  unb  Vutter  täfjt  man  focfien,  ftreut  baS  3M)t  hinein  unb 
riifjrt  eS,  bis  eS  trodcn  wirb  unb  nicfjt  met)r  am  ©opfe  Hebt,  ©amt 
nimmt  mau  eS  bottt  geuer,  rutjrt  unter  bie  fjeijje  9Jiaffe  ein  (gi, 
(gitroneitfdjate,  guder,  unb  wenn  fie  abgetütjtt  ift,  uad;  unb  uad) 
einzeln  bie  anbern  (Sier.  ©ann  Wirb  ber  ©eig  ftarf  gefdftagett,  in  eine 
©prifee  gefüllt,  itt  fodjenbe  ©djmetäbutter  gebrüdt,  ttacf)  97r.  195  getb 
gebaden,  mit  Buder  unb  Bintt,  beffer  mit  Vaniltejuder  beftreut. 

Verfeinert  wirb  baS  ©djmatjgebäd,  Wenn  mau  nur  (gier  — etwa 
8 bis  10  — unter  ben  ©eig  mifdjt,  bon  bem  man,  wenn  man  feine 
©prifje  fjat,  aud)  mit  bem  ©f)eetöffel  Heine  VäÜdjen  formen  fanu. 
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2tt§  ©trauben  gu  gunge  itt  Siofinenfauce  (Slbfdjnitt  D.  Str.  36) 
täfft  man  guder  unb  (Sitronenfdjate  fallen  unb  nimmt  einen  tjatben 
Söffet  Stunt  gu  betn  £eig. 

198.  Stmerifnnifdje  ©djmatgfiicfjteitt.  2Ran  gibt  gwei  Dber= 
taffen  9Rai§met)t  in  */4  l fiebenbeS  SBaffer,  beffer  itRitct),  unb  rütjrt 
bie§  über  getinbem  geuer  gu  bident  Srei.  Stad)  bem  Srfatten  öerntifctü 
man  itjn  tangfam  mit  80  g gertaffener  Sutter,  4 Gsiern,  60  g guder 
unb  1 Stjeetöffet  üolt  feingewiegtem  fanbierten  gitgtoer,  fomie  etwa§ 
©atg.  SRatt  formt  eigrofje  ®Iöfjdf)en  öon  ber  SJtaffe,  taucht  fie  in  @i 
unb  geriebene  ©emmet  unb  badt  fie  nad)  Str.  195. 

199.  SSramtfdjluciger  fßrittfen.  750  g warmgeftanbeneS  SRefft, 
250  g gefdjmotgene  Sutter,  100  g guder,  7*  l taumarrne  SRitd), 
3 Grier,  70  g £efe,  abgeriebene  ©dfate  einer  (Sitrone  unb  ©atg.  Stad)= 
bem  bie§  affeS  gutn  Xeig  gemalt,  läjst  man  biefen  aufgetjeit.  gft  biefe§ 
erfolgt,  fo  taudjt  man  bie  £>änbe  in  SJtefft,  nimmt  eigroffe  ©tüddfen 
öon  bem  £eige  unb  formt  mit  ben  Rauben  ruttbe  dränge  baüon  öon 
unregelmäßiger  SDide,  legt  fie  auf  ein  gut  mit  SRetjt  beftäubte§  5öacf= 
brett,  täßt  fie  nod)mat§  attfgeßen,  bäcft  fie  in  Sutter  unb  ©cßmatg 
gelbbraun  unb  beftreut  fie  ßeiß  mit  guder  unb  gintt. 

200.  ©djttcebäße.  250  g SRefjt,  70  g Sutter,  1U  l SBaffer, 
8—9  @ier,  eine  ißrife  ©atg. 

SBaffer,  Sutter  unb  SDlet;X  rüßre  man  tuie  in  Sir.  198  auf  bem 
geuer  trocfen  ab;  meitn  e§  abgefüßtt  ift,  rüßre  man  nad)  unb  nacß  bie 
üorßer  in  warntet  SBaffer  gelegten  Grier  hinein  unb  fd)tage  beit  Seig 
mit  einem  Söffet,  bi§  er  gart  ift.  2tt§bann  macße  man  mit  2 (Sßlöffetit 
Satte  baöon  unb  bade  fie  wie  Serlitter  ißfannfudfeit  in  ©dßmelgbuttcr 
getb.  ©ie  werben  ßeiß  mit  SSanitteguder  beftreut. 

201.  Sutterf ränge.  x/2  kg  loarmgeftanbeneS  SReßt,  70  g Sutter, 
ebenfoöiet  feingeftoßene  SRanbetit,  Worunter  einige  bittere  fiitb,  1U  l 
SRitd),  1 @i  unb  4 ©ibotter,  2 Grßtöffet  Siofenwaffer,  1 GSßtöffet  gudcr, 
etwas  ©atg  unb  30  g in  etwas  SRitdß  gerrii^rte  |>efe. 

SRitcß  unb  Sutter  tttacße  man  lauwarm,  riißre  Oier,  Siofenwaffer, 
SRanbetn,  ©ewürg,  §efe  unb  SReßt  fjingu,  fdjtage  ben  $eig  ftar!  unb 
lege  ißn  auf  ein  mit  SReßt  beftäubteS  Sadbrett. 

9tuu  werben  baöon  Steine  ©tiide  tängticß  gerollt,  gu  drängen  ge= 
formt,  in  Wetd)e  man  runb  fjerunt  Steine  (Sinfcßnitte  ntacßt  mtb  bie  mau 
gum  Stufgeßen  ßintegt,  bis  alte  fertig  fiitb.  $ann  fängt  man  mit  beit 
erftgemadjteit  wie  bei  Sertiner  ißfamtfueßen  gu  baden  au.  ©ie  bürfett 
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aber  nur  ßocßgelb  derben.  SJtau  beftreut  fie  ebenfalls  ßeiß  mit  3uder 
unb  3imt,  beffer  mit  SaniHe§uder. 

202.  ^ra^fen  (Äräppeln).  250  g Sutter,  70  g 3uder,  50  g 
£efe,  V 2 1 landarme  SJtilcß,  5 (Sier,  abgeriebene  Sitronenfdßale,  @al§ 
unb  baS  nötige  feiitgefiebte  SDießl,  um  einen  garten,  nießt  ju  feften 
®ucßenteig  51t  bereiten. 

SJian  berrüßrt  SJießt  mit  ber  SD^ifc^  unb  aufgelöften  Ipefe  unb  fteflt 
eS  511m  Slufgeßen  Ijin.  ©obalb  ber  Steig  gärt,  rüßrt  man  @ier,  3uder, 
(Sitronenfcßale,  SSutter,  adeS  erdärmt,  unb  itod)  fo  biel  SOZe£;l  baju, 
baß  ber  Xeig,  oßue  au§ufteben,  gerollt  derben  fann.  ®amt  fc^Iägt 
ober  dirft  man  ißn  nad)  Sir.  1,  rollt  ißn  1 cm  bid  auS,  läßt  itjn  auf* 
geßen,  feßtteibet  mit  betn  Sadräbdjen  Streifen  baüoit,  fließt  biefe  lofe 
gu  drängen,  gled)ten,  Quoten  zc.,  oßne  ben  STcig  ju  briiden,  läßt 
biefe  abermal»  aufgeßeit  unb  bädt  fie  nad)  Sir.  195  in  ©djmeljbuttcr 
golbgelb. 

Slucß  fann  man  bie  Krüppeln  füllen  itacß  Sir.  196. 

203.  9iäbcrgcbfldcnc§.  SJtan  fdjlage  3 (Sier  mit  etdaS  3uder 
unb  SSiuSfatbliite  unb  rüßre  fo  biel  SJießl  nebft  2 ©ßlöffcl  Sturn  ßinju, 
baß  eS  einen  deießeu  £eig  gibt,  ber  fid)  rollen  läßt.  ®amt  rolle  man 
benfelben  fo  bünu  als  möglid)  auS,  fcfjneibe  ißit  mit  einem  Sadräbdfeu 
in  bicredige  ©tüde  unb  bade  biefe  in  Sutter  ober  ©dftualä  nad)  bor* 
fteßeuber  Eingabe.  Seim  §erauSneßmen  beftreue  man  baS  ©ebadene 
mit  einer  SSiifdfung  non  $uder  unb  3imt,  betyrenge  eS  ftarf  mit  Stofen* 
daffer  unb  beftreue  eS  nocßmalS. 

204.  ©ute  Dlfrafjfen.  1 kg  feines  SDießl,  375  g mit  darmem 
Söaffer  gedafdjene  unb  auSgefernte  Stofinen,  200  g Sutter,  80  g 
Ipefe,  7/io  l SDtild),  4 (gier  unb  2 Sßeelöffel  ©alj. 

®ie  ipefe  dirb  mit  etdaS  laudarmer  SJiilcß  angerüßrt,  in  ber  SJiitte 
beS  ÜDießlS,  deldfeS  §unäcßft  in  ber  Siäße  beS  geuerS  erdärmt  ift,  eine 
Vertiefung  gemaeßt,  ©alg,  gefdfmotjene  Sutter,  SJiilcß,  (gier,  £)efe  unb 
Stofinen  ßinjugegebeit,  bieS  alles  mit  bem  SJießl  geriißrt,  ber  Seig  mit 
einem  flachen  Söffet  eine  gute  SBeite  ftar!  gefcßlageit,  mit  einem  er* 
därmten  ®edel  sugebedt  unb  junt  laugfamen  Slufgeßen  (fieße  Siegeln 
über  baS  ju  Sadenbe)  ßiugeftetlt.  3uÖ^ei<4)  toirb  in  einem  eifernen 
$opf  8/io — 1 l gutes  gereinigtes  Stüböl  erßißt.  $ft  ber  £eig  gaitj 
geßörig  aufgegangen,  fo  tunft  man  einen  ©ßlöffel  Don  Sied)  (beS 
©cßmelsenS  degen  aber  leinen  bon  ginn)  in  baS  foeßenb  ßeiße  Öl 
unb  gibt  bann  bon  bem  Heig  löffeldcifc  fo  biel  Sätkßen  ßiitein,  als 
nebeneiuauber  liegen  föunen,  tunft  fie  unter,  breßt  fie  einmal  mit  einer 
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©abet  um,  nimmt  fie,  nadjbem  fie  bunfetgetb  geworben,  |erau§  unb 
beftreut  fie  tjeifj  mit  Bader  unb  Bimt. 

205.  Sfötuer  SWu^cutänbel^ett  (®arneoat§gebäd).  äftan  rührt 
225  g SSutter  gu  Sahne,  gibt  8 g gang  feingeftofjene?  £>irf<hhornfatg 
(beffer  10  g Detferfche§  23adputüer)  bagu'unb  mengt  abwedffetnb  9Jtef)t, 
©ier,  ßucfer  unb  feingeriebene  SJianbeln  unter  ben  Xeig,  bi§  man  750  g 
SJtefjt,  400  g Buder,  200  g geriebene  SJtanbetn  unb  10  gange  Oier 
üerbrau^t  tjat.  2lu§  bent  fo  cntftet)enben  Seig,  ber  recht  lange  unb 
gleichmäßig  gerührt  werben  ntufs,  werben  mit  bent  £f)eelöffet  Heine 
manbetförmige  ®Iöf3cf)en  abgeftodjen  unb  in  ©cfjmatg  gebaden. 

206.  ©djtefifdic  ©riefffd)uitten.  1 1 ÜDtitch,  2 Dbertaffen  gute§ 
©riejimeht,  2 ©ibotter,  1 ©ßtöffet  Budev,  etwas  abgeriebene  ©itronen* 
fdfjale,  3Hnt  unb  SJhiSfatbtüte  unb  eine  reichliche  DJtefferfpüje  ©atg, 
ferner  einige  ©ier,  geriebener  Buder  unb  geflogener  Bwiebad. 

äftan  taffe  bie  SJiitd)  lochen  unb  rühre  ©riefjmetjt,  ©ewürg,  Buder 
unb  ©atg  unter  ftetem  Stühren  tüngu.  Samt  mifche  man  bie  2 ©ibotter 
burch,  ftreiche  ben  Seig  einen  ginger  bid  auf  ftacße,  mit  tötet)!  beftäubte 
©dfüffeln,  fcEjneibe  ihn  nach  bem  ©rfatten  in  breifingerbreite  Streifen, 
bie  größeren  in  gwei  bis  brei  Seite,  unb  beftäube  jebe  (Schnitte  bon 
alten  ©eiten  mit  lötet)!.  Samt  fchtage  man  einige  ©ier  mit  Buder,  breije 
bie  Schnitten  barin  um,  beftreue  fie  mit  geflogenem  Bmiebad  unb  bade 
fie  in  ©chmetgbutter  gelb. 

tötan  fann  auch  ohne  Weiteres  einen  bicf  gefönten  ©riefcbrei  nehmen, 
bie  Schnitten  in  SOieljl  untbrehen,  in  löadbutter  gelb  werben  taffen  unb 
mit  Buder  unb  Biutt  beftreuen. 

207.  3ürid)er  $iid)ti.  tötan  täfjt  tötitd)  in  einem  eifernen  Sopfe 
fodhett,  rührt  fo  biet  5ötef)t,  arnh  etwas  ©atg  hinein,  bafj  ber  Seig  fich 
üom  Sopfe  toStöft,  legt  ihn  auf  ein  Sßadbrett,  formt  ein  ©i  bide,  ruitbe 
ÜHöjje,  bädt  fie  in  ©chmelgbutter  nach  9tr.  195  fdhön  getb  unb  beftreut 
fie  mit  Buder  unb  3iwt. 

tötan  gibt  fie  fowofjt  gunt  St)ee  atS  gum  SJtadhtifd),  auch  wenn  fie 
eine  ©djüffet  auSmachen  foCCen,  mit  einer  ©chaumfauce  ober  grudjtfaft, 
fomie  audj  mit  Kompott. 

208.  ©djwciger  ©emmdgeridft.  Steine  ©emmet  ober  tötitd)* 
brötdjen  toerben  wagerecf)t  in  ber  lötitte  einmal  burdhgefchnitten,  in 
tötilcf)  eingemeidht,  fo  bafs  fie  burch  unb  burch  weich  werben,  unb  gum 
ttlbtropfen  auf  fchräg  geftettte  Sdjüffetn  gelegt.  Samt  werben  fie  in 
focheuber  ©<hmetgbutter  nad)  9tr.  195  gelbbraun  gebaden,  fogteich  mit 
Buder  unb  $imt  beftreut  ober  in  tßuberguder  untgewenbet,  unb  wo* 
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möglich  marin  gut  Safe!  gegeben,  ©ie  paffen  511m  Xl)ee,  aud)  mit  ge= 
fcplageuer  @af)ne  ober  mit  einer  SEBeinfauce  als  9iad)gerid)t. 

209.  ©ebndeitcS  ©entntclbrot.  ©in  groffeS  frifcpeS  ©emmelbrot, 
jum  ©inmeidjen  beSfelbeu  lk  1 9Md),  4 ©ier,  2 ©fflöffel  Qnder,  Sind, 
SJiuSfatblüte  unb  jum  ©intunfen  eine  beliebige  Mare,  mic  foidje  im 
Slbfdjuitt  A.  9er.  28  mtb  29  ju  finben  ift. 

9facl)bem  Don  bem  Srot  bie  Prüfte  abgefdfnitteu,  laffe  man  eS  in 
ber  angegebenen  ÜKaffe  oöüig  burdpmeiepen,  tunfe  eS  in  eine  ber 
bemerken  Maren,  bade  eS  in  ©dpnel^butter  nad)  9?r.  195  gelbbraun 
unb  beftreue  eS  peiff  mit  Suder  unb  Sind. 

Siefe  ©djüffel  mirb  als  9fad)gericpt  mit  einer  ©epaunt*  ober 
grucptfauce  jur  Safel  gegeben. 

2lud)  fann  man  baS  93rot  nad)  bem  ©inmeidjen  mit  gefdjuitteneu 
ÜDlanbeln  befteden  unb  in  einem  recpt  peiffett  Öfen  gelbbraun  baden, 
mobei  man  eS  äumcilen  mit  gelbbrauner  93utter  begießt. 

210.  Gefülltes  ©entlud  brot.  9iad)bent  oou  einem  grofjett 
©emmelbrot  bie  Mmfte  abgefepnitten,  toirb  eS  in  ber  9Jlitte  quer  burd)* 
gefepnitten  unb  jebe  Hälfte  etmaS  auSgepöplt. 

Sann  foept  man  ein  redft  gutes  2lpfelmuS  mit  ©itrone,  Suder  unb 
SSein,  riiprt  auf  bem  geuer  einige  ©ibotter  unb  ©emmelftumen  pinju, 
baff  eS  redft  bid  mirb,  fdfiittet  eS  in  eine  ©djüffel,  riiprt  grobgeftofjene 
Sftafronen  ober  gefepnittene  SKanbeln  burdj  unb  füllt  bantit  bie  juDor 
in  9Mdj  eingemeiepten  ©emmefljälften.  Siefe  legt  man  nun  511= 
fammeit,  beftreiept  ringSumper  bie  ©cpnittfeite  mit  ©i,  tunft  baS  93rot 
in  eine  Mare  unb  bädt  eS  nad)  tmrpergepenber  Eingabe  in  ©cpmelj* 
butter  bunfelgelb. 

SieS  ©eridjt  mit  eingemaepten  Hagebutten  üergiert  unb  einer 
©cpaumfauce  ferüiert,  gibt  eine  fdjöne  ©d)üffel. 

211.  Mrfcpcubrot.  V 2 kg  ©auerfirfepen  entfernt  mau,  ftöfjt 
einen  Seil  ber  Mrne  unb  fod)t  bie  Mrfcpen  mit  1U  l ifSortmein  unb 
200  g Suder  ju  33rei,  ben  man  bnrd)  ein  ©ieb  reibt  unb  in  eine  23ad= 
fcpüffel  füllt,  ^njmifdjen  meicpt  man  Heine  abgefdjälte  iörötdjen  in 
ÜDiilcp,  tanefjt  fie  in  eine  beliebige  Mare  unb  bädt  fie  in  ©epmetäbutter 
naep  9tr.  195  bräunlicp.  9tad)  bem  Slbtropfen  ber  93rotd)en  legt  man 
fie  biept  nebeneinanber  in  bie  ©djüffel  auf  ben  Mrfcpeubrei,  beftreut 
fie  mitSuder  unb  terfiept  bie  fepr  moplfcpmedenbe  ©peife  nad)  ©efaöeit 
noep  mit  einem  9tapntguf3,  mie  er  bei  Dbfthidjen  angegeben  ift.  Sann 
bädt  man  fie  im  Dfen  1/i  ©tunbe  bei  gelinber  Hipe,  epe  man  fie  jur 
Safel  reicht. 

$at)ibiä,  Jtndjfcudj. 
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212.  Diuwtirütdjcn  (trefftidje  a3eriüenbung  attbadencr  ©rötcgen). 
Sie  diinbe  mirb  uou  altbadenen  ddiitdjbrötdjen  abgerieben,  morauf  man 
fae  an  einer  ©teile  mit  einem  fangen  Keffer,  itacgbent  man  oben  ein 
©tiid  ©rot  abgefagnitten,  etmaS  auSgögtt.  dJian  füllt  ben  diaum  mit 
beliebiger  Dbfamarmetabe,  britdt  baS  abgefdjnittene  ©tiid  mieber  ginein 
unb  begiefit  bie  ©rötd)en  mit  tRum  unb  guderfaft,  bis  fae  baüon  burdfa 
gogen  fittb.  dJian  bädt  fae  in  ©egmetgbutter  bräunlicg  unb  befarent  fae 
mit  ©anideguder. 

213.  ^riidfac  in  ©uttcr  ober  ©djutalj  gu  baden  (2tgfct= 
ticignctS  u.  f.  io.).  dftan  fegätt  unb  fcfjneibet  grofje  trodene,  reegt 
mürbe  dipfet  quer  in  fingerbide  ©djeiben,  entfernt  baS  ß'erngegäufe, 
lägt  fae  mit  dtrraf  unb  ©uder  bureggiegen,  tunft  fae  in  eine  ®tare  naeg 
A.  dir.  28  ober  29,  bädt  fae  in  ©egmetgbutter  naeg  dir.  195  buntetgetb 
unb  befareut  fae  fogteieg  mit  ©anideguder.  Gbenfo  mie  Sipfelfageiben 
tann  man  ©irnenfeguitten,  gefegätte  unb  gerteilte  dtpfetfiuen, 
galbierte  s45 f i r f i cf) e unb  dtprifofen,  Pflaumen,  tmn  benen  man  ben 
©Uet  entfernt,  unb  ®irfcgen,  bie  man  gu  3 — 5 ©tüd  gufammen* 
binbet,  eiitgudern,  in  eine  ß'Iare  tauegen  unb  auSbaden. 

Satnit  bie  grüegte  halb  naeg  oben  fommeit  unb  alfo  toeniger  gett 
aufnegmen,  lege  man  nidfa  megr  in  baS  gett,  als  bequem  nebeiteinanber 
fdjmimmen  fönnen. 

dtueg  manege  ©tüten  merben  fo  auSgebaden,  fo  reiegt  man  in 
ber  feinen  ®üd)e  auSgebadeue  ©eifdfaen,  diefeben,  diofenbtätter  unb 
dtfagieit. 

214.  Gingt  ifagcr  ©djititt.  100  g feines  dJZegt,  6 Gier,  x/a  l ein 
Seil  Söaffer,  gmei  Seite  marine  SDtitd),  mit  einer  Saffe  bider  faurer 
©agne  oermifegt,  ddiuStatbtüte  unb  etmaS  ©alg. 

ddiegt,  Gibotter,  dJiitcg  unb  Gemürg  merben  ftart  gefegtagen,  mit 
bem  gu  faeifem  ©d)aum  gefagtagenen  Gimeifj  oermifegt  unb  mit  ©utter 
gu  einem  grofaen  fßfaitnfucgen  btafagetb  gebaden,  beffer  im  ©ratofen 
megr  getroduet  als  gebaden.  ©on  bem  Seig  merben  fegiefmintetige 
©tüde  üon  ber  Grüfae  eines  ®artenblatteS  gefegnitten,  biefe  in  gatb 
©utter  gatb  ©egmatg  gebaden  unb  mit  ©anideguder  befareut. 

SiefeS  Gebäd,  boit  maffelägntidfcm  Gefagmad,  mirb  gum  Kaffee 
unb  Sgee  gegeffeu. 


IV.  3rot  3U  baefett. 

215.  ©cmmcl  ober  SDIilcgbrütdjcu.  ©u  1 l frifagcr  Sftitcg, 
2 kg  SJiegt,  50  g trodene  frifege  £>efe  unb  etma»  ©alg. 


IV.  23rot  gu  bacfcn. 
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$)Zacf)bem  baS  9JM)1  einige  ©tunbeit  üorljer  an  einem  marinen  Orte 
gcftanben  unb  bie  ÜDlilcf)  lanmarm  gemacht  ift,  mirb  bie  aufgelöfte  $efe 
51t  legerer  gegoffen  unb  fo  öiel  SM;!  hincingerührt,  baff  eS  eine  brei- 
artige SD^affe  mirb,  bie  man  jugebedt  jnnt  ©ären  an  einen  marinen 
Drt  [teilt.  5)aS  übrige  SM)!  bleibt  jum  Verarbeiten  beS  SeigeS  jurüd, 
meldieS  aber  erft  bann  gefdje^en  barf,  menn  berfelbe  ftarf  gärt  unb  auf 
ber  Oberfläche  Skiffe  entftefjen,  morauf  bann  baS  ©alj  hinjufommt  unb 
ber  Seig  mit  bem  übrigen  3JJe^I  fo  lange  oerarbeitet  mirb,  bis  er  nidjt 
mehr  an  ben  Jpänben  Hebt. 

®aS  Verarbeiten  muff  mit  ber  flachen  $aub  gefchehen,  baS  fo- 
genannte  kneten  madjt  jebett  Seig  feft.  Saun  fchlage  ober  merfe  man 
ben  Seig  itad;  für.  1 (Hefenteig),  forme  it;n  gu  Vrötdjeit  001t  be* 
liebiger  gorm,  melche  üon  aufieu  gans  glatt  fein  müffen  unb  feilte  Viffe 
haben  bürfen,  laffe  fie  auf  ber  fßlatte  nochmals  ein  menig  aufgehen, 
mache  bann  einen  ©infdjnitt  baritt,  beftreidje  fie  auch  nach  Veliebett 
mit  oerbiinntem  ©i,  fdjiebe  fie  in  einen  gut  geheijteit  Ofen  unb  laffe 
fie  nicht  über  baS  ©arfeiit  hinaus  bacfcn. 

Seiner  merben  bie  flüilchbrötd)en,  menn  man  mit  bem  Seig  4 ©ier 
unb  125  g Vutter  Oerarbeitet. 

216.  Seines  gcfäncrtcS  Dfoggcubrot.  $u  1 l Sßaffer  nimmt 
man  2V2  kg  gebeuteltes  Stoggenmehl  unb  etmaS  ©auerteig  üon  ber 
©rohe  eines  SüpfelS. 

SeS  s2IbenbS  oor  bem  Vadtage  mengt  mau,  nachbcm  baS  Sßaffer 
gehörig  marrn  gemacht  ift,  einen  Seil  beS  SücljlS  mit  bem  SBaffer  unb 
bem  ©auerteig  ju  einem  Vrei,  beftäubt  if)u  gut  mit  9üel)l  unb  [teilt 
ihn  bis  jum  anbern  Süorgeit  an  einen  marmen  Drt.  Sarauf  fnetet 
man  ihn  mit  etmaS  ©alj  unb  bem  übrigen  äüef)!  gut  auS,  macht  ein 
langes  Vrot  baooit,  legt  eS  jurn  21ufgel)en  auf  ein  mit  9M)1  be= 
ftäubteS  Vadbrctt  unb  läfjt  eS  in  einem  gut  geljeijten  Ofen  2 ©tuuben 
baden. 

©oKte  ber  Seig  am  Süorgen  nod)  nicht  genug  aufgegangen  fein,  fo 
fann  man  beim  SluSfneten  etmaS  .fpefe  ^ufe^en.  Süengt  man  beit  Seig 
mit  guter  Vuttermilch  ftatt  SBaffer,  fo  mirb  baS  Vrot  noch  beffer;  man 
nimmt  bann  nur  bie  §älfte  ©auerteig. 

217.  ©ntcS  Vrot  oon  geleimtem  Oioggcit  51t  baden.  $u 
1 l füiilch,  melhc  etmaS  mehr  als  lanmarm  gemadjt  fein  muh,  redjtte 
man  etma  3 — 4 kg  gebeuteltes  Voggenmef)!  unb  100  g gute  §efe. 

21benbS  tor  bem  Vadtage  mirb  bie  3Jtilh  mit  etmaS  fötel)!,  ©alj 
unb  ber  .£>älfte  ber  §efe  gleid;  einem  fpfannfuhenteig  angerührt  unb 
im  SBinter  über  füaeht  in  eine  marrne  ©tube  geftedt.  Slnbern  SageS 
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nnrö  ber  Xetg  mit  ber  übrigen  §efe  unb  2JiehI  au§gefnetet,  verarbeitet 
unb  ju  länglichen  93roten  geformt,  bie,  gut  aufgegongen,  in  einem 
paffenb  gezeigten  Dfen  2 ©tunben  gebaden  merben. 

Stnmerfung.  Surdj  ba§  Slnrüljren  be§  Seigeä  am  borhergehenben  Sage 
erhält  berfelbe  einen  Slnflug  bon  (Säure,  melde  bie  Urfacbe  fein  muß, 
bafj  ba§  93rot  gut  gerät. 

218.  SBrot  au§  9ici§  mtb  SBeijcitmcf)!,  für  SDiagenfranfe  ju 
empfehlt.  SKait  focht  Vs  kg  9tei§  in  SDtitch  Völlig  meid)  unb  üermengt 
ihn  noch  roarnt  mit  2 kg  Sßeijenmeht,  fügt  50  g aufgelöfte  §efe,  einen 
@§Iöffet  ©alj  unb  fo  Viel  marme§  SSaffer  fjinju,  um  einen  gefdfmeibigen 
Seig  ju  erhalten,  ben  man  tüdftig  fdjlägt,  aufgehen  läfjt  unb  ju  jrcei 
Söroten  formt.  ÜÜian  beftreicht  fie  mit  jerquirltem  @i  unb  bäcft  fie  in 
einem  gutgeheijten  Dfen. 

219.  £cid)tc§  Sßeifjtbrot.  750  g SJiehf  nerfnetet  man  mit  150  g 
Sutter,  3 (Siern,  75  g 3uder,  einem  Sheelöffel  ©alg,  jmei  Sheetöffet 
S'arbamom,  4/io  l falter  9J2itd)  unb  20  g Sacfpuloer  ju  einem  toderen 
Seig.  9Jian  formt  au§  ihm  auf  einem  bid  mit  2M)t  beftreuten  Sörett 
ein  längliches  23rot,  legt  bieS  in  einen  mit  ©ped  auägeftrichenen  Srob 
faften,  beftreicht  bie  Dberfläcfje  mit  SBaffer  unb  bädt  ba§  Srot  bei 
SJüttelhifje  eine  gute  ©tunbe. 


gür  Traufe  eignen  fich  nur  bie  gang  leisten,  möglkhft  fett=  unb 
gemürjfreien  ©ebäde. 


T.  Dom  (Ehtmudiett  uttit  SErodttmt 
mfdiieknet  iFriidite  ttiiö  (ömiddifc. 


1.  9?egeln  beim  ©inmadjen  ber  ^rürfjtc. 

2lbreiben  ber  Früchte.  Pflaumen  unb  gmetfdjeu  bebürfen  eines 
oorffergetjenben  Sorgfältigen  2tbreibenS  mit  einem  reinen  Sudfe,  tooburcf) 
fie  an  Slu§fel)en  unb  fpattbarfeit  gemimten. 

Keinbcit  bcr  3«m  tSimnacben  erforöerticben  (gerate.  Um  bie  grüßte 
gut  ju  erfjatten,  barf  man  fie  in  feinem  2opfe  fod)ett,  in  metcfjem  etraaS 
gettigeS  gemefen  ift.  (Sitt  neues  23unjtauer  (55efcf)irr,  am  beften  ein 
fotdjeS  mit  23Iecf)boben  mie  baS  fiippftäbter  ©efdjirr,  meines  man 
Dorier  mit  faltem  SBaffer  anfS  geuer  fe^t  unb  auSfodjen  täfjt,  ober  ein 
meiff  gtafierter  5£opf,  aud)  ein  ÜJiideU,  Tupfer*  unb  SD^effinggefä^  eignen 
fid)  am  beften  jurn  ©infodjen  ber  grüdjte,  bie  man  aber  nid;t  in  biefeit 
©efäfjen  erfatten  täfft.  Söffet  unb  ©djaumtöffet  müffen  rein  Don  gett 
fein,  meSfjatb  eS  fefjr  smedmäfjig  ift,  bie  jurn  @inmad)en  erforbertidjen 
©eräte  nur  ju  biefem  ©ebraudje  §u  benu^en.  ©tma  jum  tRiit)ren  ge= 
braudite  fpotäfpatet  müffen  gut  auSgebrütjt  fein. 

(guter  ä’ffig.  gnnt  guten  ©rfjatten  ber  grüdjte  forge  man  ferner 
für  guten  Sffig,  ben  man  am  beften  nad)  Z.  $ftr.  5 felbft  f;erfteIXt.  gür 
3metfd)eu  mirb  ber  £onigeffig  befonberS  empfohlen. 
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Sucfcrcrfparnis.  9lacfj  neueren  cjemifdjen  Unterfudjungen  erwart 
man  beim  ©inmacfjen  bebeutenb  guder,  menn  man  biefen  erft  ben 
grüßten  nadj  ifjrem  ©arfocjen  gufe|t.  Serfetjt  man  bie  fjrüc^te 
mäjrenb  beS  ©infocfjenS  mit  bem  .guder,  fo  bilbet  biefer  mit  bem  ©aft 
ber  grüdjte  Xraubenguder,  meiner  nur  bie  £ätfte  ber  ©üfjigfeit  beS 
gemötjntidjen  $uderS  befitjt. 

Seim  Sinteren  ber  cSritc^te  ober  beS  grucjtfafteS  barf  auf  bem 
§erbe  nichts  gettigeS,  nodl)  fonft  etmaS  gefoejt  merben,  maS  ®unft  unb 
©erud)  jerborbringt,  mie  eS  befonberS  beim  Slbtodjen  aller  ©emüfe 
ber  galt  ift.  ®aS  geuer  ntufj  borfjer  gehörig  beforgt,  unb  ift  es  ein 
®ot)Ienfeuer,  fo  barf  niejt  bon  oben  barin  geftödert  merben,  meit  ber 
baburd)  entftejenbe  Gualtn  nachteilig  einmirft.  Seim  ©infocjen  bon 
grucjtmuS  (ÜCftarmetabe,  frang.  Confiture,  engt.  Jam)  rnufj  baS 
Stnfe^en  am  Sobeit  beS  ©efäfceS  burdj  fleißiges  Stützen  berjinbert 
merben. 

itustrodnen,  ©cfcmefetn  «ttb  cSiilten  ber  ©läfer  unb  cSlafcjen.  SDie 
gtafdjen  müffen  einige  Sage  bor  bem  ©ebraudje  gang  fauber  gefpütt 
unb  inmenbig  an  ber  ©onne  ober  an  ber  Suft  böHig  getrodnet  fein. 
2Iud)  ift  baS  ©djmefetn  fetjr  gu  empfetjten.  Stftan  befeftigt  ein  ©tüdefjen 
©djmefetfaben  an  einem  ®rat)t,  mit  bem  man  eS  brennenb  in  baS  um* 
geteerte  ©taS  t)ätt,  morauf  biefeS  fogleid)  bebedt  unb  atsbatb  bermenbet 
mirb.  £at  man  bie  gtafctjen  ober  ©täfer  mit  ben  fjeifjen  grüßten  ober 
©äften  bis  auf  einen  ftarf  gmeifingerbreiten  tRaum  angefüttt,  unb  gmar 
mögtidjft  fo,  baff  bie  grüßte  bon  ©aft  bebedt  finb,  fo  bient  eS  gum 
©rfjatten  beS  ©ingemacjten,  einen  Stjeetöffet  boEC  Strrat  ober  grang* 
branntmein  barauf  gu  giefjen,  begm.  ein  hiermit  getränfteS,  genau 
bedenbeS  ©tiid  gtiefipapier  auf  bie  grüdjte  gu  legen  unb,  menn  man 
ein  übriges  tjun  mid,  eine  9Refferfpifje@aIict)tfäure  barüber  gu  ftreuen 
unb  bie  Dberfläcje  no<f)  befonberS  gu  fcEjmefeln,  inbem  man  ein  mit 
©djmefetbämpfln  gefülltes  ©taS  über  bie  SRünbung  beS  ©ittmadje* 
gefäffeS  bedt  unb  biefeS  atSbalb  berfdjtiefjt. 

Derftylitjj  ber  ©efä&e.  SDie  mit  ben  nodj  tjei^en  grudjtfäften  ge* 
füllten  gtafdjen  merben  mit  einem  neuen,  reinen,  gut  fdjtiefjenben  ®or! 
berfdjtoffen,  ber  bon  ber  gtiiffigteit  nidjt  bene&t  merben  barf,  unb  mit 
©iegetlad  bermatjrt,  ober  and)  mit  fßaraffin  übergoffeit  mirb.  3U 
größerer  ©idjertjeit  fönnen  bie  ®orfe  in  tjeifjem  Söaffer  aufgemeidjt 
merben,  meinem  man  auf  1 1 1la  g ©aticl)tfäure  gugefefjt  f)at.  ©0  bor* 
bereitete  ®orte  bilben  and)  einen  gmcdrnäfjigen  ffierfdjtnß  für  fetbft  ab* 
gegogenen  2Bein,  ber  bann  nie  „nach  bem  ß'orf"  fdjmedeit  mirb.  — 
SBeitmünbige  ©efäfje  merben  mit  ©djmeinSbtafe  berfdjtoffen,  meteje 
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frifdj  unb  rein  tmn  ©erud)  fein  muß.  ®iefe  mirb.  jur  Reinigung  in 
SBranntmein  gelegt  unb  bann  mit  2Bei§entteie  abgerieben,  ober  fie 
mirb  in  laumarmem  Söaffer  mieberpolt  gut  gemäßen  unb  auSgebrüdt; 
bann  merben  bie  ©läfer  fofort  bamit  oerbitnben,  fo  lange  fie  nocp 
feudjt  ift.  — SDamit  fpäter  bie  931afe  beim  ©ebraucp  ber  grüßte  fiep 
leicpter  töfe,  legt  man  einigemal  ein  in  peifeem  SBaffer  auSgebriidteS 
%n<$)  um  ben  dtanb.  — ^n  ben  meiften  gätien  genügt  jum  S3erfdjlup 
gutes  ißergamentpapier,  baS  mit  marinem  SBaffer  aufgemeiept  unb 
nocp  feudjt  iibergebunben  mirb,  für  Keine  ©läScpen  bagegen  bitbet 
meipe  angefeudjtete  ©elatine,  bie  redjt  ftraff  über  baS  ©laS  gejogen 
mirb,  einen  fepr  praftifepen  tuftbiepten  SSerfdptup. 

IDas  bei  i>em  ©ebrauebe  ber  üluefatnelten  (Jlägelcpen)  3um  ^imnacfien 
3u  beamten  ift.  ^u  manepen  eingemadjten  grüdjten  finb  helfen,  in 
rieptigem  Sftape  gebraucht,  ein  fepr  angenehmes  ©emürj,  melcpe  aber 
ohne  meitereS  augemanbt,  pellen  Sriicpten,  als  Kürbis,  Hagebutten, 
SSalniiffen  u.  f.  m.,  fepmarse  glede  mitteiten.  Ilm  fotdpe  511  öerhüten, 
braucht  man  nur  baS  Köpfchen  perauS5ubrechen. 

ffirodnen  Jngroer  31t  reinigen.  ®a  ju  einigen  Slejefiteu  trodner 
Sngmer  gebraucht  mirb,  fo  fei  hier  bemerft,  mie  man  biefe  2öur§et 
non  ihrem  erbartigen  ©efepmad  befreit.  9Jfan  taffe  in  ber  Slpotpefe 
um  grope  ©titele  sunt  ©inntadjen  erfudjen,  bebede  fie  abeitbS  bor  beut 
(Gebrauch  mit  faltem  SBaffer,  giepe  biefeS  am  borgen  ab,  fdpabe  mit 
einem  Keinen  SJfeffer  alles  Unreine  meg  itnb  mafepe  fie  Kar.  SDauad) 
fepneibe  man  fie  in  fingerbreite  ©tüde.  ^int  übrigen  fei  bemerlt,  bap 
jept  in  größeren  Slpotpefen  gereinigter  ober  gebleichter  ^itgmer  311 
haben  ift.  — SSietfacp  gilt  3;ugmer  als  Spittel,  bie  Haltbarfeit  einge= 
machter  Früchte  3U  erhöhen;  id)  möcpte  ihn  nidht  allgemein  empfehlen, 
ba  er  feinen  grüdjten  ben  reinen  ©efdjmad  nimmt,  unb  mir  in  ber 
©aücplfäure  ein  meit  beffereS  unb  in  ben  geringen  üüiengen,  mie  fie 
angemanbt  mirb,  auch  unfcpäblicpeS  SO^itlet  sum  ®onfertiieren  haben. 

feieptes  Befcprneren  ber  ^Effigfrüipte  unb  Sebeden  mit  einem  6enf» 
beutet,  griidjte,  melcpe  mit  (£ffig  eingemacht  finb,  als : ©urfen,  .gmetfepen, 
®irfcpen  2c.,  bebede  man  mit  einer  paffenben  ©dhieferfepeibe  unb  lege 
einen  Keinen  fauberen  ©tein  barauf,  ber  aber  nur  fo  fepmer  fein  barf, 
bah  er  baS  ©ingemadjte  unter  ber  gliiffigfeit  häU,  niept  ftarfen  Sriid 
peroorbringt.  ©epr  3U  empfehlen  ift,  beibeS  mit  einer  ©alicptfäure- 
löfung  absumafepen,  um  ©cpimmel  3U  oerpüten  unb  beffere  HaKbarfeit 
3U  fiepern.  gugleicp  bient  sum  ©rpalten  ber  ©urfen  baS  Stuflegen  eines 
SeinmanbfädcpenS  mit  ©enffamen  non  foteper  ©röpe,  bap  alle  ©ltrfett 
bamit  bebedt  merben.  @S  bleibt  fiep  gleich,  ob  brauner  ober  gelber 
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Senf  genommen  h>irb,  erfterer  ift  am  wof)IfeiIften.  Sfuch  bebarf  eS  nur 
einer  ftrohhcdmbreiten  föebeduug. 

25etnerfen  bes  Jnpalts.  @S  getjört  mit  jur  Stccurateffe  einer  jungen 
^auSfrau  unb  macht  ficf)  tjiibfd)  unb  freunblid),  wenn  beim  gubinben 
ber  STöpfe  ober  ©läfer  ein  gfeidjmähig  gefdjnitteneS  ©treifdjen  Weihes 
Rapier  in  ber  SJiitte  übergetegt,  barauf  ber  gnhaft,  SJionat  unb  bie 
gahreSjahl  bemerft,  unb  bann  baS  Rapier  2 — 3 ginger  breit  unter 
bem  föanbe  ringsum  gfeidjmähig  abgefdmitten  wirb. 

Cuftiger  unb  tüpler  Stanbort.  ©inb  nun  bie  eingemachten  grüßte 
wie  bemerft  worben  bef)anbelt,  jo  jorge  man  bafür,  baff  jie  an  einen 
möglictjjt  filmten,  recht  luftigen,  trocfnen  Drt  gefteöt  werben.  $er 
fetter  eignet  ficf)  ber  geucptigfeit  wegen  gan§  unb  gar  nicht  baju,  am 
wenigften  im  SBinter.  fBorjüglicf)  aber  ift  ber  ißta^  auf  einem  ©chranfe, 
melcher  in  einem  falten,  luftigen,  froftfreien  9taume  ftef)t. 

Offnen  ber  (Köpfe.  SD3irb  nun  enblid)  noch  beachtet,  bah  beim  Öffnen 
ber  SEöpfe  ober  ©läfer  fein  £>aucf)  barüber  ^ingetjt,  bah  baS  ©inge= 
machte  mit  einem  reinen  fitbernen  ober  einem  einzig  ju  biefem  Bwede 
bienenben  fteinen  hölzernen  ober  beffer  Siideftöffel  herau§genommen, 
glatt  geftricbjen  unb  bie  ©efäfje  fogfeich  lieber  jugebunben,  auch  feine 
übriggebliebenen  9iefte  hinjugegeben  raerben,  unb  juweifen  baS  2ln= 
feuchten  beS  SßapierS  mit  ftarfem  Branntwein  wieberholt  rairb,  fo  fann 
man  ficfjer  fein,  bah  bie  grüdjte  fich  fehr  gut  erhalten. 

Ton  Seit  3U  3eit  na^jufepen.  ®ennoch  barf  man  nicht  berfäumen, 
bon  3eit  ju  Beit  nadjsufehen,  unb  füllte  man  finben,  bah  burd)  irgenb 
ein  Berfepen  grüdjte,  wetd)e  mit  Buder  eingemacht  finb,  fiep  beränbert 
hätten,  fo  fodje  unb  fdjäume  man  etwas  ©ffig  mit  Buder  unb  laffe  fie 
barin  eben  burdjfodjen.  gefjft  eS  jeboef)  nicht  an  ©aft,  fo  ift  baS  §ei§= 
machen  mit  einem  Bufatj  bon  franäöfifdjem  Branntwein  unb  Buder 
fjinreichenb,  WaS  am  einfach  ften  baburch  gefchiefjt,  bah  man  bie  ©läfer 
mit  ben  grüßten  offen  in  einem  £opf  mit  SBaffer  auf  ben  |>erb  fteCt 
unb  fie  fodjenb  heih  werben  fäht. 

Sepanbtung  ber  ©urfen,  worauf  ficb  ftaptn  befinbet.  2Benn  bie 
©ffiggurfen  mit  ®af)m  bebedt  fein  füllten,  WaS  gewöhnlich  golge  eines 
fdjledjten  ©ffigS  ift,  fo  muh  ber  STopf  auSgewafdjeit  unb  auSgetrodnet 
Werben,  bann  fpitle  man  bie  ©urfen  mit  faltem  SBaffer  ab,  fodje  unb 
fchäume  ben  ©urfeiteffig,  giefje  bann  frifdjen  ©ffig  hinju,  lege  bie 
©urfen  teilweife  einige  SDlinuten  hinein  unb  bann  jum  2lbfül)len  auf 
eine  flache  ©djüffel,  bringe  fie  nach  bem  ©rfalten  wieber  in  ben  £opf 
unb  bebede  fie  mit  bem  ©ffig.  gft  ber  ©ffig  aber,  offne  bah  bie  ©urfen 
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oerborben  fchmeden,  böllig  fd)at  geworben,  fo  taugt  er  nidjt  mehr;  man 
nehme  frifcf)en  ©ffig,  bringe  ihn  mit  beit  abgemafchetten  ©ttrfen  unb 
bem  gtetc^faHö  auf  einem  ©ieb  abgefpitlten  ©eloürj  auf§  geuer,  nehme 
fie,  menn  ber  ©ffig  mehr  t)ei§  al3  marm  gemorbett,  ^erait§,  taffe  biefeit 
folgen  unb  giefje  if)tt  nad)  bent  ©rfalteit  bariiber.  ©infamer  erreicht 
man  benfetben  3med  bei  einem  angebrochenen  Stopfe  burd)  3lI9^eBen 
üon  etma»  meingeiftiger  <Salict)lfäurelöfung,  5 g auf  V4  l ©fnrituS. 

DiU  in  Sfpg  sunt  Äinmacpen  faurer  ©urfen.  ®a  ber  ®iH  jur  3eit 
be§  @inmacE)en§  faurer  ©urfen  feinen  SSohtgefdfmacf  üerloren  hot,  fo 
mirb  auf  ba§  ©inmachen  öott  ©itt  (Slbfchnitt  A.  9tr.  50)  aufmerffatit 
gemacht. 

Slechbücbfeu.  Um  bei  ben  23led)büchfen  gum  ©inmachen  öou  grüdjten 
unb  ©emitfen  ber  Sütiihe  be§  3ulöten§  überhoben  ju  fein,  maS  nament- 
lich für  §au§frauen  auf  bem  £anbe  öou  Söert  ift,  fei  hier  auf  hermetifd) 
üerfchliefjbare  SSledjbüchfett  unb  ©täfer  hiugetuiefen. 

Hicpt  31t  grofce  ©efäfse.  ©3  mirb  mieberhott  barauf  aufmerffant 
gemalt,  bei  fteinen  pau§haltuitgeit  jum  ©inmachen  ber  Srüdjte  unb 
namentlich  ber  gruchtfäfte  flehte  Stöpfe  ober  fleine  ©läfer  31t  nehmen, 
ba  ba§  ©ingemachte  fich  in  angebrochenen  ©öpfen  nur  bei  großer  SSor* 
fidjt  lange  3eit  gut  erhält. 

2.  gntfer  jum  ©inmad)eit  31t  läutern.  3«™  ©inmachen  ber 
grüdfte  barf  man  feinen  fdjledjten  3uder  gebrauchen,  $rima=!äMi3  ift 
ber  ferneren  SRaffinabe  ooräu^iehen.  ©a§  läutern  gefd)iel)t  auf  folgenbe 
SOBeife:  ber  3uder  mirb  in  ©tiicfchen  gefcf)tagen  unb  je  V2  kg  mit  1U  l 
SBaffer  in  einem  recht  fauberen,  meffingeneit  ober  nidelneit  ober  auef) 
in  einem  glafiertert  ^ocpgefchirr  auf§  geuer  geftellt  unb  flar  gefod)t, 
roährenb  ber  etma  entfteijenbe  ©djaunt  abgenommeit  mirb. 

Söiinfcht  man  ben  Qudn  ferner  bis  sunt  perlen  311  foefjett,  fo 
gefd)iel)t  ba§  auf  einem  langfanten  geuer,  bod)  ift  hierbei  ein  glafierter 
Xopf  3U  öermeibeit,  ba  bie  ©lafur  fpringeit  mürbe. 

3 ©a§  ^attbicrcn  ber  eingcmadjteu  fruchte  31t  öcrhtitbent. 

©a§  SJanbieren  ber  grüßte  hat  baritt  feinen  ©runb,  bafj  enttueber  ber 
3ucfer  31t  ftarf  eingefoept,  ober  bie  grud)t  au  fiel)  31t  troden  mar. 
©rfterent  fäpt  fiep  burd)  Slchtfamfeit  üorbeugen;  ift  man  jeboep  genötigt, 
griidjte  31t  nehmen,  bie  nicht  faftig  finb,  fo  füge  man  3U  bem  3uder* 
faft,  nad)bem  er  üon  ben  grüeptett  gegoffen  unb  aufgefocht  ift,  eine 
ffltefferfpihe  ©itronen*  ober  Sßeinfäure,  bie  in  einem  ©fjlöffel  SBaffer 
aufgelöft  mirb. 
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I.  *n  ^rat^brannhüein  eit^umacfyen. 

(SSenn  in  ben  folgenben  fllejepten  bon  ^Branntwein  bie  9?ebe  fein  wirb,  fo 
ift  bamit  befter  ©ognac  gemeint,  ber  aud)  bon  beutfdjen  gabrifen  be» 
gefteüt  wirb.  gn  geringer  ©orte  berberben  bie  grüdjte.) 

4.  ÜBerfdjicbcnc  griidjtc  gufammen  in  ÜBranntmein  eingu= 
ntadjcn.  1U  l ©ognac  unb  auf  jebe§  11 2 kg  beliebiger  grüdfte  V 2 kg 
feingefiofcetter  guder. 

SDie  grüdfte  bürfen  nicl)t  überreif,  menigften§  nicl)t  aufgefprungen 
fein,  müffen,  mit  2lu§nat)me  bon  gobanni§=,  @rb=  unb  Himbeeren, 
forgfättig  abgemifdft  merben;  in  ber  Söafjl  ift  man  mit  2Iu3nat)me  bon 
(Stachelbeeren,  fReineclauben  unb  2tpfeln  gang  unbefdjränlt.  Man  !ann 
mit  ben  ©rbbeerett  ben  Slnfang  machen,  unb  Himbeeren,  gobanniS* 
beeren,  ®irfdfen,  Slprilofen,  fßfirfifcbe,  Mirabellen,  abgefdfälte  unb  in 
©tüctdfen  gefdjnittene  Melonen,  Söeintrauben  unb  ma§  man  fonft 
müttfcfjt,  folgen  laffen.  ®er  SSranntmein  mirb  gur  8eit  in  eine  fauber 
auggeriebene  Xerrine  gegoffen,  beren  ®edel  mögticfjft  bic£)t  fcbliefjen 
mufj;  beffer  ift  ein  mit  23lafe  ober  fßergantentpapier  gugubinbenbe§ 
meiteä  ©la§.  $af)inein  legt  man  mit  V 2 kg  (Srbbeeren  gugleidj  V2  kg 
fßuberguder,  bebedt  bie  Xerrine  unb  fteHt  fie  an  einen  füllen  Drt  nach 
fjtorben,  botf)  fo,  bafj  ber  gnbalt  bor  Sftafdfen  unb  alfo  bor  SSerberbett 
beloafirt  fei.  Mit  jebern  V2  kg  ber  nacbfolgenben  griicbte  fommt  auch 
ll 2 kg  guder  bingu  unb  mirb  jebe§ntal  ba3  ©ange  betjutfam  burd^ 
gerührt,  mobei  gu  betuerlen  ift,  faü§  man  biele  grüßte  folgen  läßt, 
mit  biefen  nocf)  1U  l Sranntmein  gu  berbinben.  Sftadjbem  bie  lebten 
grüdfte  burcbgeritbrt  finb,  füllt  man  ba§  ©ingemadfte  in  ©läfer  unb 
berfäljrt  meiter  nach  fftr.  1. 

5.  grüdjte  in  23raitutmcin  nadj  fraitgöfifdjer  9trt.  3»  1 1 
frangöfifcpem  föranutmein  V2  kg  beften  guder. 

®ie  nicht  gu  reifen  griidfte  merben,  itad)bem  fie  mit  einem  fauberen 
jEudje  abgepufjt  finb,  mit  ber  geriebenen  fRaffinabe  lagenmeife  in  ein 
grünet  @htmad)cgla§  gelegt,  bann  mirb  fo  biel  93ranntmein  bingu* 
gegoffen,  bafi  fie  bebedt  finb,  ba§  ©la§  mit  einer  borbereiteten  Slafe 
(!Kr.  1)  gugebitnben  unb  gmifdjcu  §eu  in  einem  ®effel  mit  laltem 
Söaffer  auf§  geuer  gefegt.  SSorn  fßegütn  be3  ®odjeit§  an  läjjt  man  bie 
grüdjte  1U  ©tunbe  lodjen  unb  bann  im  Söaffer  erlalten. 

6.  Äirfdjcn  in  grangbrauntmcin.  IV2  kg  fiifje  ©laälirfdjen, 
750  g befter  guder,  Vs 1 grangbranntmein,  ßintt  unb  -Kellen. 
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Sie  an  einem  fonnigen  Sage  gepfliidten  ®irfdjen  merben,  nadjbem 
fie  abgeputjt  unb  bie  ©tiele  jur  Hälfte  abgefdjnitten,  in  ein  ©ittmadjc* 
glaS  gelegt.  Sann  läutere  man  ben  gucfer  nad)  -Kr.  2,  laffe  ifjn  ab* 
füllen,  rüfjre  ben  23ranntmein  burdj , fülle  ifjn  mit  einigen  ©tüddjen 
3imt  unb  helfen  über  bie  ®irfd)en  unb  binbe  baS  ©laS  mit  einer 
SSlafe  ju. 

7.  Oicincclnnbcit,  2lprifofcit  unb  fßfirfidje  in  SBranutmein. 

3u  jebem  Vs  kg  gntdjt  375  g feinen  3ud^- 

5Dian  nefjme  bie  grüßte  reif,  aber  unaufgefprungen,  läutere  ben 
3uder  nadj  9lr.  2,  lege  bie  forgfältig  abgeriebencngrüdjte  {jiitein,  inbem 
man  fogleid;  baS  ©efdjirr  bom  geuer  nimmt  unb  ben  ©aft  bar  über 
fcfjmenlt.  ÜJtad)  48  ©tunben  focfje  man  ben  ©aft  firupäljnlidj  ein,  fülle 
ifjn  nodj  fjeife  mit  ben  grüßten  in  ©iitmacfjegläfer,  giefje  fo  biel  edjten 
granjbranntmein  £)in§u,  ba§  fie  bebedt  finb,  unb  berfafjre  übrigens  nacfj 
9tr.  1.  ©obalb  bie  ffrüdjte  ficf)  fenlen,  ift  ber  23ranntmein  eingejogen, 
unb  fie  finb  jum  ©ebraudj  gut. 

8.  £luitten  in  ©ognnc.  3U  V2kg  93irnquitten,  nadj  bem®odjen 
gemogen,  375  g 3uder,  ©ognac,  ©itronenfdjale  unb  3imt- 

Sie  Quitten  merben  gefdjält,  in  je  8 Seile  gefdjuitten,  unb  nadjbem 
baS  ®erngefjäufe  entfernt,  in  falteS  SBaffer  gemorfen.  UnterbeS  laffe 
man  SSaffer  junt  ®odjen  lommen,  lodje  bie  Quitten  barht  fo  lange,  bis 
man  fie  burdjftedjen  fann ; meid)  aber  bitrfen  fie  nid)t  merben.  Sarauf 
nefjme  man  fie  mit  einem  ©djaumlöffel  IjerauS,  lege  fie  511m  ülbtröpfcln 
auf  einen  ©inleger,  ftede  in  jebeS  ©tiid  ein  feines  ©treifdjen  ©itroncn* 
fdjale  unb  3imt  unb  miege  fie.  Sann  toirb  ber  3l>d:er  nadj  9?r.  2 
geläutert,  mit  etmaS  Quittenmaffer  bidlid;  gelodjt,  fjeifj  über  bie  Quitten 
gegoffen  unb  ber  ©aft  nadj  48  ©tunben  ftarl  cingefodjt.  Sanadj 
mirb  fo  oiel  ©ognac  burdjgeriifjrt,  als  man  für  gut  finbct,  unb  bie 
Quitten  bamit  bebedt. 

9.  ©etrocfuete  fran§ijfifd)c  ^atljarincupflanntctt  crftcr  Qua* 
lität  in  ©ognac.  ®atfjarinenpflaumen,  meiner  SBein,  ©ognac,  3ud:er, 
3imt  unb  helfen. 

Sflan  legt  bie  Pflaumen  48  ©tunben  lang  in  orbinären  ober  trüben 
meinen  SBein,  bamit  fie  böüig  auSgueden,  unb  läfjt  fie  auf  einem 
Surdjfdjlag  abtröpfeln.  Sann  legt  man  fie  in  ein  ©inmadjcglaS,  gibt 
einige  ©tiide  3mit  unb  einige  ÜÜInSfatnägeldjen  baju,  fomie  aucf)  feinen 
3ucfer,  giefjt  fo  biel  ©ognac  barauf,  bafj  bie  Pflaumen  ftarl  bebedt 
finb,  unb  ftedt  baS  ©laS,  gut  jugebunben,  eine  3eitlang  an  bie  ©onne 
ober  an  einen  marnten  Qrt. 
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II.  in  gucfer  ein^umadfen. 

10.  ©emifdjte  ^rücßtein  23fcrf)büchfen  eiitjunta^eu.  9JIon 
nimmt  nicht  gang  reife  ©teinfriid^te  jeber  2lrt,  aud)  gute  faftige  93irnen, 
fdEjält  2l4»rifofen  unb  33irnen  unb  pu^t  bie  anbern  geübte  gut  ab. 
£>ann  legt  man  jebe  grueßt  allein  in  bie  mit  ©oba  gereinigten  23ücßfen 
in  3U  £>öße  unb  bebedt  bie  grüdjte  mit  geläutertem  guder.  Söebient 
man  fid)  ber  in  9^r.  1 bemerkten  neuen  Sfecßbüdjfen,  fo  fann  man  fie 
felbft  üerfeßfießen;  anbernfatfS  läßt  man  bie  Sßüdjfen  guföten,  mie  eS 
beim  ©inmaeßen  junger  ©emüfe  in  Sfecßbüchfen  bemerft  ift,  fteHt  fie 
in  fodjenbeS  SBaffer,  nimmt  nad)  15 — 30  Spinnten,  je  nad)  ber  ©orte 
ber  grämte,  feen  £opf  öorn  geuer,  lägt  fie  barin  erfaften  unb  bemaljrt 
fie  luftig  fteßenb  auf. 

11.  fSunftfriicßte  offne  3uder.  SDiefelben  geben  ein  moßffeifeS, 
gugfeieß  aber  ein  angenehmes  unb  erfrifdfenbeS  Kompott,  befonberS  gu 
9M)ffpeifen,  mefcßeS,  ba  meber  ©ffig  nodj  ©emürg  bagu  gebraust  mirb, 
üorgügfidj  für  Trante  gu  empfehlen  ift.  SDocß  ift  eS  gur  ©rßaftung 
ber  ohne  gitder  eingemachten  2)unftfrücßte  unerläßlich,  baß  fie  an  gang 
füßfent,  troditem  unb  luftigem  Drte  aufbemaßrt  merben. 

3unt  ©inmachen  eignen  fich  unreife  Stachelbeeren  unb  reife  anbere 
93eerenfrücßte,  oon  ß'ernobft  nur  kirnen.  SDiefe  merben  gefcßäft, 
geteilt  unb  öorn  ®ernßaufe  befreit;  nur  feßr  mürbe Sirnen  bleiben  gang. 
Son  ©teinobft  eignen  fid)  Slprifofen,  ißßrfidfe,  Pflaumen,  SReinecfauben 
unb  JSfirfdjen,  bie  man  entfernt  unb  mit  2IuSnaßme  ber  letztgenannten 
am  beften  auch  fc^ält.  ®ie  ^rüdhte  merben  möglidhft  frifd)  unb  unoerfehrt 
oom  S3aume  genommen  unb,  itadfbem  fie  mit  einem  meidfen  Seinmanb* 
tudfe  abgerieben  morben  (fiet)e  9ir.  1),  in  ©fäfer  ober  23üdjfen  mit  nicht 
gu  meitem  §alfe  gefüllt,  fo  büßt  als  eS  guläffig  ift,  offne  baß  baS  Dbft 
gerquetfefjt  mirb.  Sllsbamt  üerfd)fießt  man  bie  23iicßfeu  ober  ©fäfer 
fuftbidft. 

®ie  auf  fofdfe  SBeife  angefüllten  ©fäfer  merben  nun  in  einen 
®effef  ober  £opf  auf  eine  Sage  $eu  ober  £>obeffpäne  gefteüt  unb  mit 
§eu  ober  ©päneit  berart  umpadt,  baß  fie  feft  fteßen  unb  fid)  nicht 
berühren.  2lußerorbentfidj  praftifdj,  mie  id)  feit  Sohreu  erprobte,  ift 
ber  neue  ©cßilferfdfe  ©inntacljetopf,  in  beut  man  bie  33üdffeit  ober 
©fäfer  locßt  offne  fie  eingupadcit,  aud)  menit  fie  üerfeßieben  groß  finb, 
ba  ber  £opf  mit  ©tetfbrettdfeu  üerfeßeit  ift.  ©obauit  füllt  man  ben 
®effef,  mefdfer  mäßrenb  beS  ß'ocßenS  unbebedt  bleiben  muß,  feitmörtS 
mit  faftem  SBaffer  fo  meit  au,  baß  bie  ©fäfer  einen  goß  breit  über  ber 
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glädje  beS  SBafferS  t)erüorfte£)en,  unb  forgt  bafiir,  bafj  ba3  Söaffer 
langfam  ermärmt  mirb.  üftadibem  bie  ©iebelji|e  erreicht  ift,  läfjt  man 
foldje*  gelinbe  unb  fo  lange  fodjen,  bi§  in  ben  ©läfern  etma  1U  leerer 
9?aum  entftanben  — nid)t  länger  — , mäbrenb  gumeilen  ba§  üerbampfte 
SBaffer  burcf)  fiebenbe§  erfe^t  mirb.  gft  ba§  gefdjeljen,  fo  nimmt  man 
ben  Reffet  üom  geuer  unb  lä£t  bie  ©läfer  barin  erfüllen,  mifdjt  fie 
aläbanit  mit  einem  feuchten  Sudje  ab  unb  gibt  benfelben  einen  trocfnett 
unb  fügten  ißlatj. 

S)ie  ®ampffrücf)te  erhalten  fidj,  nacf)  Eingabe  eingefocfjt,  im  gangen 
gut,  bodj  ift  e§  nötig,  oft  ttadjgufeljen,  unb  fotlte  in  biefem  ober  jenem 
©lafe,  raeldje§  nidjt  gang  luftbidjt  mar,  bie  23lafe,  mit  melier  e§  öer= 
fdjloffen,  gemötbt  ftatt  eingefunfen  erjdjeinen  ober  fd)on  ein  fleineS 
fdjitnmligeä  93lä§d)en  auf  ben  griidjten  fid)  geigen,  fo  fönnen  fie  nidjt 
länger  aufbemaljrt  merben. 

$8eim  ©ebraitdj  ^ätt  man  ben  f?al§  ber  ©läfer  einige  Minuten  in 
Ijeifjeä  SSaffer,  morauf  man  aisbann  bie  Slafe  gang  unöerfeljrt  ab- 
nehmen  unb  mieber  benujjen  fantt.  S)ie  griidEjte  merben  in  eine  ©la§= 
fdjale  gelegt  unb  nad)  iljrer  2lrt  mit  guder  beftreut,  meift  tljut  man 
beffer,  fie  mit  guderfaft  eben  aufgufodjen;  nur  bei  gang  reifem  Dbft 
bebarf  e§  be§  guderä  nidjt.  -Jlod)  ift  gu  bemerfen,  baff  in  geöffneten 
©läfern  bie  Sunftfrüdjte  fid)  Ijödjftenä  gmei  Sage  erhalten,  igit  gälten, 
mo  man  gern  längeren  ©ebrand)  baüon  madjen  möchte,  mürbe  e3  nötig 
fein,  foldje  in  einem  $orgeöanfd)üffeld)en  im  Dfen  mit  etma§  frangöfifc^em 
93ranntmein  nnb  guder  Ijeifj  merben  gu  laffen. 

SBer  feinen  paffenben  Ort  gum  Slufbemafjren  be§  Sunftobfte§  oljne 
guder  Ijat,  tljut  beffer,  biefem  beim  ©infd)id)ten  in  ©läfer  lagettmeife 
fein  geriebenen  guder  gugufe^en  unb  gmar  auf  1 l grudjt  150  bi§ 
200  g guder. 

12.  ©rbbeeren  in  guder  etnguntadjcn.  V 2 kg  reife  ©rbbeeren, 
V2  kg  guder. 

9tad)bem  ber  guder  nadj  9tr.  2 geläutert,  neljme  man  ben  Sopf 
oom  geuer,  lege  bie  gang  fauber  gepfliidten  ©rbbeeren  fjinein,  fülle 
mit  bem  Söffe!  ben  guder  barüber,  ba  felbft  burdj  betjutfameS  Um= 
rüljren  bie  grüdjte  leiben,  unb  ftelle  ben  Sopf  f)in.  2lm  anberit  Sage 
laffe  man  fie  tjeifj  merben,  unb  fteüe  fie  mieber  in  bentfelben  Sopf  Ijht 
bi§  gum  folgenbem  Sage,  unb  mieberljole  baä  £eiBmadjen  nod^  einmal, 
oljne  fie  gu  rüljren.  iRadj  bem  ©rfalten  fülle  man  bie  ©rbbeeren  in 
©läfer,  unb  füllte  ber  ©oft  nod)  be§  ©infocfjenS  bebiirfen,  fo  fe&e  mau 
itjn  nod)  ein  menig  aufä  geuer,  giefje  iljn  falt  barüber  unb  ridjte  fid) 
meiter  nad)  üftr.  1. 
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Um  ba§  2lroma  ber  ©rbbeerett  beffer  §u  magren,  ift  e»  anjuraten, 
bie  tabettofen  grüßte  in  fjermetifcb)  fdjlie^ertbe  ©läfer  ju  füllen,  alle 
Süden  mit  feinem  .guder  ouSsufüIIen  unb  fie  nadf  sJtr.  11  gu  focljen. 
faltbarer  bleiben  bagegen  bie  ©rbbeeren,  menn  man  fie  mit  leidjtem 
.guderfaft  STlr.  2 übergiefjt,  bem  man  auf  jebe§  Sitcr  jmei  ©fjtöffet 
2öider§£)eimerfcf)e  grifd)erf)attung§flüffigfeit  jugefegt  f)at,  morauf  man 
mie  oben  öerfätjrt. 

gn  berfeiben  SBeife  fodjt  man  Himbeeren,  gof)anni§beeren, 
Slprifofen,  ®irfctjen'unb  fßfirficfje  ein,  boctj  müffen  bie  lebten 
brei  grucgtarten  in  bem  guderfaft  feibft  einige  Sttinuten  foctjen. 

2Bid  man  bie  t)übfd)e  rote  garbe  ber  ©rbbeeren  erhalten,  urnmidett 
man  bie  ©täfer  entmeber  mit  ftarfem  ^Sa^ier,  um  fie  Oor  Sidjtftrafjlen 
gu  fdtjügeu  ober  man  focfjt  fie  mit  got)anni§beer=  ober  £>imbeerfaft  ein. 

13.  (Srbkercn  mit  gotjanniSbecrfaft  chtjuutadjcn.  gu  V 2 kg 
©rbbeeren  netjme  man  V 2 kg  geriebenen  guder,  ftreue  bie  Ipätfte  tagen* 
rceife  barüber  unb  taffe  fie  über  31adE)t  fteljen.  2tm  anbern  Sage  foc^e 
man  bie  mit  guder  beftreuten  ©rbbeeren  in  fertig  geföntem  fteifen 
gofjanniSbeer*  ober  Slpfetgetee  ein;  b.  g.  man  füllt  bie  ©rbbeeren, 
fobatb  fie  tjeifj  gemorbett  finb,  au»  unb  fodjt  nur  ben  ©aft  mit  bem 
betreffenben  ©etee  einige  ÜDZinuten. 

SDZait  gibt  bie§  feine  ©ingemacljte  nidit  nur  ju  feinen  traten,  fon= 
bern  audj  ju  ©anbfucfjen  unb  83i3fuit,  audj  allein  mit  füfjer  ©atme. 

14.  ©rbbeeren  einsumadjen  auf  cngtiftfjc  SSeife.  tDZan  fctjicgtet 
bie  frifdjen  ©rbbeeren  mögtidjft  bidjt  mit  bagroifcEjen  geftreutem  feinen 
guder  (V2  kg  grüßte,  200  g guder)  in  ©täfer,  übergiefjt  bie  grüßte 
mit  fodjenb  fjeifjem  SJZabeira  ober  SDZataga,  fdgliefd  bie  ©täfer,  fteüt  fie 
mit  £>eu  umloidett  in  einen  £opf  unb  öerfätjrt  meiter  nadj  9Zr.  11. 

15.  ©rbbeer*SPZu8(*9)Zarmctabc).  V 2 kg  ©rbbeeren,  750  g 

guder.  ÜDZan  focbjt  bie  ©rbbeeren  fo  lange  in  bem  geläuterten  guder, 
unter  ftetem  Siüfjren,  bi§  fie  fid)  aufgetöft  gaben  unb  ber  ©aft  bidtidj 
mirb.  9ZacE)  3Zr.  1 aufbemagrt. 

Dber  man  serreibt  bie  ertöten  ©rbbeeren,  fireicfjt  bie  33taffe  burcg 
ein  ©ieb  unb  rügrt  fie  mit  feingeriebenem  guder  O/2  kg  ©rbbeeren, 
750  g guder)  eine  gatbe  ©tunbe,  fegt  jebent  1/a  kg  grucgt  einen 
gatben  ©fjtöffet  grifcgergattungSftüffigfeit  51t,  füllt  bie  EDZarmetabe  in 
gefcgmefette  ©täfer,  bie  man  fofort  oerfortt,  unb  fod;t  fie  im  SBaffer* 
habe,  in  bem  man  fie  bann  aucg  erfatten  lägt,  eine  SSicrtelftunbe. 

16.  ©in  öorjiigtidjcr  ©rbbccrfaft  für  Äraitfe.  1 1 redfjt  reife 
SBatberbbeeren,  V 2 kg  guder. 
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9Jlan  fod^e  ben  3^cter  nadj  9lr.  2 ju  einem  pertenben  ©irup,  lege 
bie  ©rbbeeren  hinein,  riitjre  fie  mit  einem  fitbernen  Söffet  bet)utfam 
burd)  ben  3uderfaft,  otjne  fie  ju  jerbriiden,  unb  taffe  fie  tjeife  merben, 
nidjt  fodjeit.  2tt§bann  fpanne  man  ein  tofeö  leinenes  Sudfj,  metcZeS 
aber  öortjer  in  frifdjem  SBaffer  auSgefocZt  fein  mufj,  über  eine  ©djate 
non  ißorsettan  unb  fdjütte  baS  ©anse  barauf,  bamit  ber  ©aft  burdjfliejjt. 
Sie  ©rbbeeren  bürfen  meber  gepreßt  uod)  gerriitjrt  merben.  Ser  nod) 
Jjei^e  ©aft  mirb  üom  ©obenfalj  abgegoffen  unb  in  Heine  tjatbe  gtafdjcn 
ober  ÜDlebijingtäfer  (fietje  9Zr.  1)  gefüllt.  3 l ©rbbeeren  liefern  l 
©aft,  ber  in  Brautzeiten,  befonberS  ©ruftteibenben  ttjeelöffctmeife  ge= 
geben,  aufjerorbeuttidj  t;eitfam  unb  erquidenb  ift.  Sie  erfatteten  ©rb= 
beeren  bitben  ein  mot)tfd)mecfenbe§  Bompott.  Studj  tann  man  fie  in 
©täfern  bis  jur  3eiV  mo  eS  3ot)anniSbeeren  ober  Himbeeren  gibt, 
aufberoaZren  unb  bann  mit  biefen  griid)ten  ju  gteidjeu  Seiten  ju  einer 
üPiarntelabe  eintodjen,  moju  bann  auf  lx/a  kg  ber  frifdjen  grüßte 
Va  kg  3«der  genommen  toirb. 

17.  lturcifc  ©tadjclkcrcu  als  Sunftfrüdjtc.  Sie  Stnmeifung  ift 
in  9ir.  1 1 finben. 

18.  Unreife  ©tadjctbccrcu  in  $tnfd)cu  ciujumndjcu.  SJtau 
nimmt  bie  ©tadjetbeeren  tjatb  reif  (fie  ntüffen  an  einem  fonnigen  Sage 
gepftiidt  fein),  befreit  fie  üon  ©tiet  unb  ©turne,  bodj  fo,  ba§  fie  nidjt 
öertefct  merben,  reibt  fie  ab  unb  üerfätjrt  übrigens  bamit  mie  mit 
^peibetbeeren,  jebod)  bebürfen  fie  einer  ©tunbe  Bodjeuä.  @ie  ermatten 
ficZ  üorjügtid)  unb  finb  im  SBinter  ju  Budjcn  unb  BbmpottS  eine 
angeneZme  2tu§Ijitfe. 

19.  fRcifc  Stachelbeeren  in  3ucfcr.  Vs  kg  reife,  fcinfdjatige 
Stachelbeeren,  Vs  leg  3uder. 

Sie  Stachelbeeren  merben  in  einem  SurcZfdjtag  in  einer  großen 
©c^ale  oott  SBaffer  rein  gemafdjen,  troden  geftettt,  üon  ©tiet  unb  ©turne 
befreit,  ber  3udk  in  SBaffer  ober  SSein  getuntt,  ju  bünnem  ©intp 
gefodjt  unb  ber  ©cZaum  abgenommen.  Sann  merben  bie  ©tadh el= 
beeren  auf  f(Zma(Zem  gener  barin  meicf)  getod>t  unb  mit  bent  ©aft  in 
ein  ©taS  gefüllt.  Stad)  ©erlauf  üon  4 — 5 Sagen  mirb  ber  ©aft  üon 
ben  Stachelbeeren  abgegoffen,  firupät)ntidj  eingefodjt,  marin  barüber 
gegeben  unb  übrigens  nacZ  Sftr.  1 üerfahren. 

20.  ©ta^cIbcer=9Jiu3.  Vs  kg  reife  ©tacZetbeeren,  250g  3»der, 
©itroncnfcZate  ober  3ünt. 

Sunfetrotc,  überreife  Stachelbeeren  merben,  nachbem  fie  gemogen, 
gemafcZen,  abgetropft,  üon  ©tiet  unb  ©turne  befreit  finb,  mit  einem 
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filbernen  Süffel  gerbrüdt,  atsbann  burd;  ein  Sieb  gerührt,  in  bem  gu 
Sirup  gefügten  Suder  unb  ©emürg  unter  forünätjreubem  Stühren  gu 
einer  fteifen  ÜDlarnielabe  gefod;t,  meldje,  faüS  fie  bis  gu  8 £agen  nadj= 
mäffern  foKte,  gut  aufgefodjt  merben  mujj. 

21.  Söafuüffc  cingumndjeit.  x/2  kg  Söatniiffe,  Vs  kg  $uder, 
Jimt  unb  helfen. 

SDie  Kliffe  müffeit  ftedenloS  fein  unb  biirfen  nocf;  feine  innere 
Sd;ate  haben.  ©egen  ©nbe  Juni  ift  getuöfjnlid)  bie  gum  ©inmachen 
geeignete  Seit.  Sie  inerben  mit  einem  gugefpi^ten  Stüddjen  §otg  ober 
einer  neuen  Spidnabef  an  mehreren  Steden  burcfjftodfen  unb  14  Sage 
lang  in  falteS  SBaffer  gelegt,  mcld;e§  breimal  täglich  erneuert  merben 
muff.  Sobann  fodjt  man  fie  bei  einmaligem  2Bed)feIn  beS  SöafferS  gang 
meid;,  legt  fie  über  dtadji  in  falteS  Sßaffer  unb  am  nädjften  borgen 
auf  ein  Sieb.  Statt  beS  früher  gebräud;tid;en  SpidenS  ber  SJlüffe  mit 
einer  ©emürgnelfe  unb  einem  Stiid  Jimt,  burd;  baS  fie  berieft  unb 
nnanfetjntid)  merben,  tfjut  mau  beffer,  bie  ©emürge  in  bem  geläuterten 
Juder  mit  beit  grüdjten  aufgufodjen,  moburcp  fie  einen  fjinreidjenb 
gemürgigen  ©efdjmad  erhalten,  Jn  Sübbeutfdjlanb,  auch  in  granfreid) 
läjjt  man  bie  ©emürge  überhaupt  festen,  Jebod;  famt  aud;  gu  jebem 
V 2 kg  Suder  ber  Saft  einer  ©itrone  unb  etmaS  lJ3omerangenfd;aIe  ge= 
geben  merben,  maS  einen  angenehmen  ©efdjmad  gibt,  9ttan  läutert 
ben  Suder  nach  dir.  2 unb  läfjt  bie  diüffe  einige  -Dünnten  barin  fodjeit. 
diact;  3 — 4 Xagen  focht  man  ben  $uderfaft  auf,  legt  bie  diüffe  in  ein 
©laS  unb  giefjt  ben  heifjen  @aft  barüber. 

22.  Himbeeren  eingumadjen.  ®iefe  merben  mie  Johannisbeeren 
behanbelt,  jeboch  bürfeit  fie  nicht  gemafdjen  merben. 

23.  <£nntbccr=@cfce.  SJian  richte  fich  itad;  dir.  30  (Johannis* 
beer*©elee  dir.  1),  fe|e  aber  nach  dJieinede  ben  Himbeeren  etmaS 
Johannisbeeren  gu,  meit  fo  baS  ©elee  fefter  mirb.  ®ie  §auptfad)e  ift, 
bafj  grüd;te,  beren  Saft  gu  ©elee  gefodjt  merben  fod,  nicht  gang  reif 
fein  bürfen. 

24.  ^imbccr=SOtuS.  SBirb  bereitet  mie  ©rbbeer=3JiuS  (dir.  15). 

25.  Jpimbcerfnft.  diad;  JohanniSbeerfaft  dir.  33 ; jeboch  5U  Vs  kg 
Saft,  je  nacpbem  man  il;n  met;r  ober  menigcr  füfj  gu  haben  münfcfjt, 
170 — 200  g Judcr. 

26.  dtuSgcgorncr  -fpintbcerfaft.  lla  kg  ftarer  Saft,  750  g 
dtaffinabe. 

diadjbem  bie  93eereit  gerbrüdt  unb  auSgeprejjt,  ftede  mau  ben  Saft 
an  einen  fühlen  luftigen  Drt,  mo  er  itid;t  fchimmelt,  mit  einem  feinen 
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Sraptfiebe  leicht  bebedt,  etiua  5 bi§  6 Sage  ru£)ig  piit,  loorauf  bie 
©äruitg  erfolgt  fein  loirb,  bie  juloeiteti  aber  aud)  fpäter  eintritt  unb 
beenbigt  ift,  wenn  ber  ©aft  Har  erfcfjeiut.  SltSbaun  lteptne  man  bie 
entftanbene  £aut  baooit  ab,  gieffe  beit  Haren  ©aft  oon  bent  barnnter 
ftepenbeit  trüben  beputfam  ab,  taffe  itjit  mit  bem  3uder  gut  bitrc^- 
focpen,  mobei  ber  etluaige  ©cpaunt  abgenommen  luirb,  unb  fülle  beit 
peijjen  ©irup  ober  ©aft  in  fauber  gefpiitte,  gattj  trocfene  Heine  glafcpett 
über  ©täfer.  SBeiter  ltacp  sJtr.  1. 

Ser  loeitiger  Hare  ©aft  famt  mit  einer  geringen  Quantität  guder 
jittn  batbigen  ©ebraitd)  gefodjt  lnerbeit. 

Ser  ©irup  ift  jtuar  etloa§  foftfpielig,  borf)  fepr  Har,  fd)öit  unb 
ausgiebig. 

27.  ©uter  ^imbeereffig.  2 t Himbeeren,  1 l guter  SSeiiteffig. 
$u  je  1 1 ©aft  750  g 3uöev- 

Sie  Seeren  tuerben  etloa§  jerriiprt,  mit  bem  Siffig  24  ©tunbeu  pin= 
geftettt  uitb  batttt  auSgeprefjt.  2ttu  attberu  Sage  loirb  ber  Hare  ©aft 
oom  Sobettfap  abgegoffett,  mit  bem  $uder  aufg  geuer  geftettt,  att§ge= 
fcpäuntt,  über  Sftacpt  ftepett  gelaffett  unb  atäbann  und)  9tr.  1 Oerfapren. 
©§  loirb  baran  erinnert,  baff  man  grüepte,  loetcpe  eiugetocpt  loerbeu, 
nur  in  Söpfen  oon  ^or^eHan  ober  beftem  ©teingut  ftepett  taffen  barf, 
Siffig  ebenfalls. 

28.  ^opaumäbeeren  otjuc  Perlte  ctnjmnaipcu.  2lu8gefudjte 
nid)t  ju  reife  bide  gopanitiätraübeit  tuerben  abgefpiitt,  junt  Stbtaufen 
auf  einen  fauberett  Surcpfcptag  gelegt  unb  abgebeert.  Sann  burdjfttdjt 
man  jebe  S3eere  mit  einer  jugefpifcten  geberfpute,  bamit  bie  ®erne 
perauäfatten,  unb  nimmt  31t  kg  23eeren  IV2  kg  guder.  97ad)betit 
biefer  gut  geläutert,  gibt  man  bie  au§ge!ernten  Leeren  mit  ipretn  ©aft 
pineitt,  läfjt  fie  eben  burcpfodjen,  fepüttet  fie  bann  mit  bem  ©aft  in  ein 
porjettanene^  ©efäfj  unb  füllt  fie  in  ©imtiadfegtäfer. 

Unter  bem  kanten  „Groseilies  de  Bar“  fomrnt  bieS  befouberS 
feine  ©ingentnd)te  ju  popen  greifen  in  beit  £>anbct;  trop  feiner  etioa§ 
umftänbticpen  tperftettung^ioeife  topnt  e§  fiep  baper,  e§  fetbft  ein-pt* 
maepen. 

29.  ^opftuutSbccrcu  auf  gcluöputicpc  2lrt  ciu^um  arfjen.  1/a  kg 

igopanniäbeeren,  V 2 kg  guder. 

Sie  Seeren  loerbeu  geioafcpett,  auf  ein  ©ieb  gelegt  unb  barauf  mit 
einer  ©abet  oon  ben  ©tieten  geftreift.  Sann  läutert  man  beit  $uder 
ttad)  9tr.  2,  legt  bie  Söeereit  pittein,  täfjt  fie  auf  fdpoaepent  geuer  bei 
Oorficptigem  Umrüpreit  bttrcploeicpen,  boep  niept  im  geringften  gerfocpeit, 
legt  fie  mit  einem  ©epaumtöffet  attf  einen  porzellanenen  ©integer  ober 

©attibi«,  fiodjtmd).  39 
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eine  flache  ©djüffet,  fügt  ben  abgetaufenen  ©aft  gum  fodjenben,  unb 
täfft  biefen  bidtid)  eiufodjen.  S)ann  rütjrt  man  bie  Seeren  burd),  füllt 
fie  noef)  fjeifj  in  ©täfer  unb  öerfäfjrt  meiter  uaif)  fftr.  1. 

Stud)  !ann  man  bie  ^otjanniSbeereu  in  $ofjanniSbeerfaft  einfachen 
unb  prefftbann  51t  jebem  V 2 kg  Seeren  fo  oiet  Leeren  aus,  bafj  man 
11 2 kg  ©aft  ertjätt,  in  bem  man  V2  kg  $uder  läutert,  morauf  man  bie 
^otjanniSbeeren  mie  oben  focfjt.  3u  bemerfen  ift,  baff  bie  oieten  ®erne 
ben  meiften  Herren  bieS  @ingemad)te  unangenehm  erfcf)einen  taffen. 

30.  3ot)amti§bccr=®eIce  oou  oorgügticfiftem  2öof)tgefcf)mad,  naef) 
Süteinefe. 

grifd)  gepftüdte  fjodfrote  Johannisbeeren  toerben  fanber  abgebeert 
unb  bann  rot)  burct)  ein  feines  £>aarfieb  teidjt  gepreßt. 

Stuf  V2 1 beS  fo  ge)oonnenen  ©afteS  regnet  man  V2  kg  meljlfein 
geftofjenen  Staffinabeguder , gibt  biefen  ^uder  in  einen  fupfernen 
©dpuungfeffet,  fe&t  fotd)eu  auf  teictjte  ^otjtengtut  unb  bereitet  baoon 
unter  forttoä^renbem  Stbftofjen  mittet»  eines  hötgernen  Rührlöffels 
einen  fogenannten  ®rumpetguder,  hoch  f°»  fotcher  nicht  farametiert, 
fonbent  üodfommen  meiff  bteibt. 

$at  man  biefen  ®rumpetguder  gemonnen  (ber,  beiläufig  bemerft, 
bem  oftinbifchen  fßatmfago  ähnlich  fielet),  giefjt  man  ben  Jot)anniS= 
beerfaft  barauf  unb  bringt  it)n  auf  getinbem  geuer  bis  anS  ®ocf)en, 
hebt  itjn  bann  fdfned  öom  Jeuer,  lä^t  if)n  ca.  eine  halbe  ©tunbe  ruhig 
ftetjen,  nad)  toetd)er  Jeit  fid)  oben  eine  ©djaumbede  gebitbet  hat,  t»ebt 
biefe  mittels  eines  ©djaumtöffetS  betjutfam  ab,  füllt  bann  baS  fo 
geftärte  ©etee  fogleid)  heif3  in  geeignete  ©täfer,  binbet  fotdje,  uadfjbem  , 
fie  8 bis  10  Sage  offen  geftanben,  mit  Stafe  gu  unb  beümtjrt  fie  au 
einem  füllten  Drte. 

S)aS  geeignete  Quantum  gur  Bereitung  biefeS  ©eteeS  finb : 3 l 
roher  ©aft  unb  3 kg  Raffinabe.  Sei  geringerer  tOtenge  farametiert 
ber  Juder  fehr  teidjt  — bei  einer  ftärferen  SDtenge  aber  oerarbeitet  fid) 
ber  3uder  auf  bem  Steuer  51t  ferner. 

Slufeerfte  Sorfidjt  ift  nötig,  bafj  baS  ©etee  auf  bem  Jeuer  ja  nidjt 
gum  Sßaden  fomrnt,  inbem  mau  bann  lootjt  einen  JohauniSbeerfaft, 
aber  feine  fefte  ©adert  geminut.  ©benfo  ift  eS  ^auptbebingung,  baff 
bas  ©etee  8 — 10  Sage  ber  JÖuft  auSgefefct  ift,  meit  baburd)  fich  fjaupO 
fachlich  bie  Üfonfifteng  beS  ©eteeS  bitbet. 

©ehr  gu  empfehlen  (feines  SIromaS  megen)  ift  aud)  ein  rohe» 
Johannisbeergelee,  gu  bem  man  tjatb  rote,  tjatb  luciffe  Seereit  nimmt. 
Stuf  2 kg  Seereit  nimmt  mau  500  g geläuterten  erfatteten  Judcr,  mit 
bem  mau  fie  iibergiefjt  unb  über  Rächt  flehen  täfjt.  9Ran  fcfjiittet  bie 
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Leeren  auf  eine  jmifdjen  Stuhlbeinen  gefpannte  ©erüiette,  läßt  beu 
©aft  ablaufen,  nimmt  31t  V2  kg  ©aft  noch  375  g 3ucfer  (feilten),  beu 
man  lüffelmeife  unter  beit  ©aft  fo  lange  rührt,  bim  man  ein  fteifem 
©elee  erhalten  hat,  bam  bann  fofort  in  Heine  ©lämdfeit  gefüllt  uitb  gut 
üevfd)loffeu  mirb. 

31.  3of)amtiöbcer»©clec  aitbcrer  21rt.  V 2 kg  rotier  Harer 
©aft  öou  frifcf)  gepfliidten  roten  Sofjanitimbeeren,  V 2 kg  geriebener 
unb  burchgefiebter  feiner  3»^. 

©inb  bie  gohamtimbeeren  abgebeert,  fo  serquetfdjt  man  fie  unb 
briidt  fie  burd)  ein  grobem  abgebrühtem  unb  loieber  getrodnetem  Sud) ; 
bod)  barf  man,  um  ben  ©aft  gehörig  heraumjubringeit,  auf  einmal  nicfjt 
3U  üiel  nehmen.  -Had)  bem  Slumpreffen  laffe  man  ben  ©aft  burch  einen 
aumgebrühten,  lofeit,  fpit^ulaufenbeit  Seidel  fließen,  ftelle  i|n  bim  311m 
, nädjftett  Sage  hin  unb  gieße  ihn  Har  üom  Sobetifai)  ab.  Ser  ©aft 
toirb  fobamt  auf  ein  nicht  ftartem  geuer  gefteüt,  ber  3nder  laugfam 
hineingeftreut,  mäf)renb  matt  üon  Slnfaitg  au  gleichmäßig  unb  fort* 
loahrenb  rül)rt.  gft  ber  3uder  31t  ©nbe,  fo  muß  ber  ©aft  üor  bem 
®od)en  fein;  er  loirb  bann  rafd)  üont  geuer  genommen,  eine  halbe 
©tunbe  ruhig  hingefteüt  unb,  nacfibem  bie  unterbem  entftanbene  §aut 
abgenotitmett,  in  ©läfer  gefüllt,  nach  48  ©tunben  mit  einem  in  granj* 
branntmein  ober  Slrraf  angefeuchteten  Rapier  sugelegt  unb  gut  31t- 
gebmtben. 

Siefem  ©elee  ift  ebeitfo  fchöit  an  garbe  unb  ©efdjmacf  atm  rol;em 
unb  erhält  fich  mehrere  gaßre,  toeitn  alle  2Jtonate  etiuam  gransbrannt* 
mein  sugegoffen  mirb;  em  fteht  aber  bem  oorhergel)enbeit  ^ejept  üou 
SJteinefe  nach- 

32.  gran5üfifd)em  gohaituimbeer=©clee.  Stuf  375  g roten  unb 
125  g meißen  gohaunimbeerfaft  V 2 kg  ßnder. 

Sie  Leeren  ftellt  man  fo  lauge  aufm  geuer,  bim  fie  einigemal  auf= 
gelocht  unb  geplatd  finb,  gießt  fie  auf  ein  ^aarfieb,  mam  nod)  nidjt  mit 
Souiüoit  in  Serüßrung  gemefeit  ift,  läßt  ben  ©aft  bnrd)fließeit  unb 
gießt  ißn  311m  nochmaligen  Surd)fließen  über  bam  im  ©ieb  ^uritcf= 
gebliebene.  Sann  mirb  ber  3uder  nach  9tr.  2 fo  lange  geläutert,  bim 
er  gaben  sieht,  ber  ©aft  hineingegoffett  unb  unter  Slbnehmeit  bem 
©Raumem  bim  3U  1U  ©tunbe  gelocht.  Übrigeitm  mirb  auf  -Jtr.  1 hin= 
gemiefen. 

33.  gohamtiöbcerfaft.  3«  1 kg  ©aft  V 2 kg  guter  3J?elimjucfer, 
feine  harte  Sftaffinabe. 

Slachbem  ber  ©aft  mie  3U  gof)aunimbeer  = ©elee  aumgepreßt  unb 
botn  Sobeufah  abgegoffeit,  ftelle  mau  ißn  aufm  geuer,  lege  ben  3uder, 
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äu  Heilten  ©tütfdjeu  serHopft,  hinein,  foclje  iljn  unter  fortmäljrenbem 
©djäitnten,  big  er  Har  getuorben,  mo  etma  ein  Viertel  berfodjt  fein  mirb. 
Stfäbann  neunte  man  itjn  bom  ©euer,  taffe  itjn  über  SRadjt  ftetjen  unb 
berfaljre  meiter,  uüe  eg  in  91r.  1 bei  ben  ©rudjtfäften  ausführlich 
bemerft  ift. 

$iefer  Saft  ift  au  ©aucen,  Saltefdjaten  unb  ©etränfen  fefjr  §u 
empfehlen  unb  tjätt  fic£;  mehrere  $atjre. 

34.  StuSgegoruer  ^otjanuigbccrfaft.  9tadj  fpintbeerfaft  (Sftr.  26) 
ju  bereiten.  • 

35.  ©djumrje  ^oljnuuigbeercu  eiitjuuta^en.  Stuf  jebeg  Va  kg 
SSeereu  nimmt  man  250g  guder,  metdjen  man  läutert  unb  in  mefdjein 
mau  bie  SSeercn  meid)  fodjt,  mätfreub  mau  fie  gumeifen  umrührt.  91ocf) 
tjeifj  fußt  man  fie  in  ©täfer  unb  üerfäljrt  meiter  nad)  9h-.  1. 

36.  ©cfec  bmt  fdjtomrgeu  ^otjnmtigbcercn.  ®ie  Bereitung 
ift  mie  bei  $oljaunigbeer=®etee,  bod)  bebarf  eg  hierbei  nur  ber  §ätfte 
beg  Ruders. 

37.  2)reifrud)t=sJ0lnrme(abc  (Sreintug).  Johannisbeeren  unb 
Himbeeren,  beibe  auSgcprefjt,  boit  jebem  Va  kg,  baju  1 kg  auSgefteintc 
fitfje  tft'irfdjeit  unb  1 kg  Juder. 

Setßerer  mirb  nad)  97r.  2 geläutert,  baS  übrige  nebft  7*  ber 
®irfdjenferite,  mobon  bie  jpaut  entfernt  mirb,  fjinjugeffigt  unb  unter 
Slbneljmen  beS  ©djaumeS  unb  häufigem  2)urdirütjren  fo  tauge  gefod)t, 
big  ber  ©aft  bicftidj  gemorben  ift,  mäfjrettb  in  ber  teueren  geit  4 g 
feiner  Jimt  bagu  gettjan  unb  ftetS  gerührt  merbeit  muff,  um  Stnbrennen 
§u  berljüten.  Slufjubemafjren  nad)  91r.  1. 

©etd  mau  nod)  7 2 kg  Stachelbeeren  unb  250  g Juder  ou»  ermatt 
mau  ein  SSierfrucf)tmug. 

38.  2>rcifrudjtfaft.  7 2 kg  £>imbeerfaft,  7e  kg  ^otjanniSbecrfaft, 
x/2  kg  faurer  ®irfdjenfaft  mit  3U  kg  Juder  mie  JohanniSbeerfaft  ge= 
fodjt  unb  aufbemafjrt. 

39.  ^irfdjeit  afS  $5uuftfrüd)tc.  SDie  Stnmeifung  ift  in  9h\  1 1 
51t  finben. 

40.  ^irfdjcu  in  gudcr.  1 kg  bon  ©tiefen  unb  ©teilten  befreite 
©taSfirfdjen,  kg  Juder. 

©er  Jucfer  mirb  mit  7*  l SBaffer  unter  öfterem  Umrühren  Har 
gefodjt,  bie  ©taSfirfdjen  merbeit  l)ineingegeben  unb  big  311m  anbern 
©agc  in  einer  ^SorgeUanfc^aXe  tjingcfteUt.  ©amt  merbeit  fie  auf  einen 
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Surcfjfctjlag,  ber  üou  ^oräeHnn  ober  emailliert  fein  mufj,  gefdjiittet; 
ber  ablaufenbe  ©aft  mirb  etmaS  eiugetod)t  unb  todjenb  mieber  über  bie 
®irfd}en  gegoffen.  2lm  britteu  Sage  bringt  man  ben  ©aft  abermals 
jum  $ocf)en,  bis  er  büun  firupartig  toirb,  oereinigt  bie  ®irfd)eit  bamit 
unb  fdjmentt  fie  oft  um.  Dlod)  fjeifj  merben  fie  in  Heine  ©läfer  gefüllt 
unb  mit  frifdjer  D3lafe  ober  'pergamentpapier  üerbuubeu.  DDtau  nimmt 
jum  (Siuntacf)eu  bie  hellrote  hoppelte  ©laStirfdje,  aus  meldjer  fid)  ber 
®ern  gemöljnlicfj  mit  bent  ©tiele  auS3ief)en  lafit,  läßt  bie  ®irfcf)eu  ganj 
ober  fdpieibet  fie  audj  burd).  ©ie  feljeit  feßr  fdjön  auS  unb  finb  üoit  aitS= 
geseidjuetem  ©efdjmad,  meldjer  burd)  einen  Seil  ber  ®irfd)tente,  ruelcßc 
aitfgeflopft  unb  einmal  mitgefodjt  merben,  nocß  geljobeit  merben  lamt. 

41.  föirfdjcn  fiir  Traufe.  2 kg  l)alb  fiifie,  Ijalb  faitre  enthielte 
unb  entfteinte  ®irfd)en,  lh  kg  3uder,  etmaS  gimt  ober  ißanide. 

DJlatt  tunft  ben  3uder  m SBaffer,  fdjäuntt  il)u  gut  unb  läßt  bie 
fü|;en  ^irfdjeu  uebft  gimt  barin  Ijalb  gar  fodjeti,  bann  gibt  mau  bie 
fauren  ^irfcßeu  baju,  fodjt  alles  meid),  nimmt  fie  auS  bem  ©aft, 
fd)üttet  Don  legerem  in  Heine  gefdjmefelte  S'lafdjeit,  läßt  ben  übrigen 
©aft  nod)  etmaS  itad)lod)eu  unb  füllt  ißn  über  bie  fö'irfdfeu.  3u  bem 
S'irfdjenfaft  füge  man  nod;  in  jebe  ßalbe  Slafcße  einige  ©tiiddjen  gimt, 
itad)  Söeliebeit  aueß  2 — 3 Dielten,  unb  oerfaljre  übrigens  itacf)  Dir.  1. 

42.  Stirfdjen  in  g’lfifdjcn  ei«Sttmadjen.  Silan  rid)te  fid)  naeß 
)peibelbeeren  Dir.  46,  unb  nimmt  reife,  aber  nießt  aufgefprungene 
#irfcßen  oßne  ©tiele. 

43.  Siirfd)CU=Ü))fuS.  $u  2 kg  füßen,  faftigen,  fdimarjeu  ^irfeßen 
oßite  ©tiele  unb  ©teiue  1/z  kg  ßuder  unb  etmaS  gimt  unb  Dielten. 

Ser  3uder  mirb  geläutert,  ^irfdjen  unb  ©emiirj  ßincingegebeit 
unb  gefoeßt,  bis  ber  ©aft  nießt  nteßr  fliiffig  ift,  bann  mit  einem  S3rannt= 
meinpapier  bebedt  unb  gut  jugebunben. 

Ober:  $u  lVs  kg  fiißen  fdjmarjen  unb  V 2 kg  fauren  ®irfd)en, 
oßne  ©tiele  unb  ©teine  gemogen,  */ 2 kg  guder,  unb  loeiter  bamit  naeß 
Dlngabe  oerfal)reu. 

44.  $irfd)cnfaft.  3u  jebem  V2  kg  fauren  fö'irfcßenfafteS  200  g 
3uder  unb  6 föirfcßeuferne. 

©aure  DDtorelleu  merben  auSgefteiut  unb  bie  ®erue  mit  ben  ilirfdjeu 
bis  jum  anbern  Sage  ßingefteIXt.  Saun  preßt  man  fie  burd)  ein  auS= 
gebriitjteS  Sud),  miegt  ben  ©aft,  gibt  ben  3uder  ßingu,  fcßänmt  unb 
foeßt  ißn  V4  ©tuube,  füllt  ißn  in  Heine,  ganj  trodne  unb  gefcßmefelte 
Slafdjett,  me(d)e  mau  gut  oerforft  unb  3ugebunbeit  au  einen  Hilden 
0rt  anfreeßt  ßinftellt. 
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45.  Äirftpf  reibe.  5 kg  reife  ©auerfirfcpeu  fernt  mau  au«, 
fdjiittet  fic  opne  weitere  gutpaten  in  einen  uerginnten  $effel  unb  fot^t 
fie  unter  beftänbigcm  Stühren  fo  bid  mic  möglicp  ein.  SJian  fcpiittet 
baS  ®irfcpntuS  in  einen  ©teintopf  unb  fteüt  eS  am  fotgenben  Sage  in 
einen  23adofen,  in  bent  einige  ©tunben  gubor  S3rot  gebacfen  mürbe, 
läfit  eS  bis  gum  fotgenben  Sftorgett  rupig  ftepen  unb  berbinbet  baS  jefct 
bollfommeu  feft  unb  trocfen  gemorbene  üütuS  mit  Stafe.  2lit  einem 
füllen  Dvt  peilt  fid)  bic  ^irfcptreibe  jahrelang.  SJtan  benutzt  fic  gu 
bortrefflicper  ©auce,  inbem  man  ein  ©tiid  abfcprteibet  unb  mit  SBeiit, 
SBaffcr,  guder  unb  ©etbiirg  fodjt. 

46.  ^eibetbeercu  (SÖalb=  ober  2?itfbeercu)  in  ^lafdjcu  eiu= 
gumarfjcu.  Steife,  an  einem  fonnigen  Sage  gepflüdte  £>eibetbeereit 
merben  auSgefudjt,  in  gut  gereinigte,  gang  auSgetrodnete,  am  beften 
gefdjmefelte  giafepen  mit  meiter  Öffnung  gefüllt  unb  biefe  gut  berforft 
in  einem  Reffet  mit  faltem  Söaffer  auf  ein  rafcpeS  geuer  gefteüt,  bod) 
ntufs  ber  SSoben  mit  £>eu  bebedt  unb  audp  £>eu  gmifdjen  bic  glafdpen 
gelegt  fein,  bamit  fie  fiep  niept  berühren.  SJian  löfjt  fie,  born  Ift'odpen 
an,  3/ 4 ©tnnben  focpeit  unb  im  ®effel  fatt  merben,  berfiegelt  fie  ober 
binbet  ein  ©tiid  331afe  über  ben  ®orf  unb  bemaprt  fie,  aufrecht  ftepenb, 
im  fetter  an  einem  buuflen  Orte. 

Seint  ©ebraud)  riitjrt  man  entmeber  etmaS  gitder  burep,  ober  man 
läfjt  baS  Kompott  in  einem  irbetten  ©efepirr,  morin  niepts  fjettige^ 
gemefen,  mit  etmaS  .ßuder  unb  Bunt  burdpfoepeu. 

SDtan  fann  auep  bie  Heibelbeeren  in  einem  Sönnglaiter  ©efdjirr  opitc 
SBaffer  meicp  focpeit,  bann  fogleid)  in  reine  trodene,  üorper  ermärmte 
glafcpett  füllen  unb  biefe  mit  ^ergamentpapier  berbiuben.  SDtan  be= 
loaprt  bie  Leeren  ftepenb  auf. 

47.  ^cibetbccrgctce.  üDtau  bereitet  baSfelbe  gang  mie  ^rei^el= 
beergelee  Sir.  81,  unb  erpätt  fo  ein  ebenfalls  bortrefflicpeS  ©elee  gum 
ißergiereu  boit  tief  bioletter  $arbe. 

48.  Hagebutten  tu  gitdcr.  Vs  kg  Hagebutten,  1/&  kg  Surfer, 
einige  ©tiiddpeu  feiner  Simt,  beffer  SaniCte. 

Sie  Hagebutten  finb  meiftenteilS  ©nbe  $uli  ober  Slnfang  Sluguft 
gum  ©inmadjen  gut,  eS  pängt  bou  ber  Söitterung  ab,  {ebenfalls  nepme 
man  fie  ballig  rot,  laffe  fie  aber  nidpt  bis  gutn  Söeidjmerbcit  päitgeit. 
Sie  größten  unb  fdpönften  3-rüd)te  eignen  fid)  borgiiglid)  gum  ©in* 
maepett,  bie  flciueren  fiitb  gum  Sroditeu  gut.  SJiait  tpue  fie  in  ein 
reines  grobes  Seüertucp,  reibe  fie  bariit  ab,  fd)tteibe  bie  S’rone  unb 
bie  ©ticlc  glatt  unb  ntaepe  bie  Ä'erue  mit  einem  ruublidp  gefdpnittenen 
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©änfefeberfiet  rein  heraus.  ®attn  mafche  man  bie  Hagebutten  mieber» 
t;ott  in  frifd;etn  SBaffer,  bis  biefeS  !tar  bleibt,  merfe  fie  in  fod;enbeS 
Söaffer,  laffe  fie  reichlich  f)alb  meid)  merben  unb  fcf)ütte  fie  jum  Stb» 
laufen  auf  ein  ©ieb.  UttterbeS  tunte  man  ben  guder  in  SSeineffig  ober 
in  jßaffer,  laffe  itjtt  flar  focheit,  lege  gimt  ober  SSaniHe,  nad;  ©efalteit 
auch  ein  ©tiidd;en  gttgmer  unb  fo  oiele  ber  grüd;te  hinein,  atS  neben» 
eiitanber  liegen  tonnen,  unb  fod;e  fie  faft  meid);  bod)  müffen  fie  ganj 
unb  anfet;ntid;  bleiben,  bitrfen  nicht  im  geringften  jertodien,  fo  baff 
jebe  Hagebutte  ihre  $orm  bet;ätt.  SSt  au  lege  fie  mit  bem  @d;autntöffet 
in  ©täfer  unb  »erfahre  nach  9fr-  1. 

49.  Hrt9cl,uttcu=^^u^*  V«  Ha9e^lltieil,iiarf,  V 2 kg  3udcr 
unb  ein  ©tüd  eingemachten  Qngmer  ober  2 Söffet  ©inmacheeffig. 

®ie  HaSek»tteu  merbett  nad;  Oorhergehenber  Stugabe  gereinigt, 
gemafcheit  mtb  in  SBaffer  meid;  gefodjt,  bann  rühre  man  fie  nad)  bem 
Slbgie^en  beS  2Baffer§  burd;  ein  feinet  ©ieb,  ftelte  fie  mit  beut  ge» 
läuterten  ßuder  auf  taugfameS  getter,  fod;e  fie  unter  ftetem  Stühren, 
bis  bie  SStarmetabe  nicht  mehr  mäfferig  ift  unb  fülle  fie  noch  heifl  mit 
bem  in  ©tiidcheit  gefchuitteuen  ^ugiuer  in  ein  ($taS.  SSeiter  nach  Str.  1. 

50.  ^aSfctbc  auf  nttbcrc.  9lrt.  Vs  kg  H^flßbuttenmart  unb 
'/2  kg  guder. 

®ie  Höflebutten  müffen  gaitj  reif  unb  forgfältig  gepult,  b.  h-  bou 
©tiet,  33tume  unb  ben  fernen  mol;!  gereinigt  unb  gemäßen  fein, 
morauf  man  fie  fpärtidj  mit  Söaffer  befeudjtet  unb  in  einem  fauberen 
Sunstauer  ©efäh  etma  8 Xage  in  ben  fetter  fteCtt,  mährenb  mau 
täglich  mit  einem  neuen  auSgetaugten  h Ödemen  Söffet  umrührt.  Stach 
Slbtauf  biefer  3eit  merben  fie  getrieben  unb  burd;  eilt  feines  Hanvfieö 
gebrüdt,  fo  baff  atteS  SJtarf  burd;get;t  unb  nur  bie  Hülfen  gurüdbteiben. 
®er  3»der  mirb  nad;  Str.  2 geläutert  unb  fochenb  unter  ftetem  Stühren 
nach  unb  nad;  51t  bem  SStarf  gegoffeti,  bem  man  tiod;  bie  ©djate  einer 
halben  ©itrone  beifügt.  ®aS  SStarf  mirb  eine  ©tuube  fortmät;renb 
gerührt;  aufs  Leiter  barf  eS  nicht  gebrad;t  merbeit.  ®aS  2iufbemaf;reit 
gef<het;e  nach  9fr- 1. 

51.  Sieinedanbcu  iu  ^ncfer.  3it  jebeni  Vs  kg  nicht  gang  reifer 
Steinectauben  gef;ört  V2  kg  $uder. 

SStan  läutere  ben  3uder  nad;  Str.  2 unb  ftette  it;n  gum  3tbfül;ten 
hin.  UnterbeS  merbeit  bie  griichte  mit  einem  Suche  abgemifdEjt,  mit 
einer  Stabet  burchftodjen  uub  fo  oiet,  atS  nebeiteinaitber  liegen  fönnen, 
in  einem  SJteffiitg»  ober  Sticfetfeffetdjcu  in  bem  abgefüt;tteu  3«cferfaft 
aufs  Reiter  geftettt.  Stachbem  fie  fochenb  heifj  gemorbeit,  aber  nicht 
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junt  ®o<fjeit  gelpntmen  finb,  luobet  fie  einmal  umgelegt  morbcn,  lege 
mau  fie  rafdj  nebeneinanber  auf  ein  fanbereS  ©ieb  uub  b erfahre  bei 
jebesmatigem  Stbfüfjten  be§  ©afteg  mit  ben  übrigen  3ieinectauben 
cbenfo.  ®amt  lege  man  fie  in  ein  ®ta»,  giefjt  ben  ©aft,  melier  fofort 
au§  bem  ®effetdjen  entfernt  merben  muff,  etma§  abgefütjtt  barüber  unb 
läjjt  fie  brei  Sage  jugebunben  an  einem  füfjten  Drte  ftetjen.  darauf 
mirb  ber  ©aft  fomeit  eingefodjt,  baff  er  bie  griidjte  nodj  bcbedt,  mit 
fo  biet  gutem  Strraf  berfefet,  baff  er  einen  ®efdjmad  babon  erhält, 
unb  fjeifj  über  bie  grüßte  gegoffen,  luelcfje  atsbann  jugebuuben  au 
einem  geeigneten  Drte  (fiefje  9fr.  1)  fid)  borziigtidj  ermatten  unb  itjre 
grüne  garbe  nidjt  bertieren. 

52.  9feiuedaubcu=9Jht8.  ®a§fe(be  mirb  gefodjt  mie  Stprifofen* 
SDfu»  9fr.  55. 

53.  Stprifofen,  ^jfirfidje  unb  fReiitedauben  at§  35nnftfriicfjtc. 
3u  finbeit  9fr.  11. 

54.  Slprifofeu  in  Bitcfer.  Bu  V2  kg  entfteinten  Stprifofen 

375  g feinen  Bucfer. 

SSenu  bie  Stprifofen  nodj  nicfjt  ganz  itjre  ballige  üieife  erlangt  fjaben, 
luerben  fie  gepftiidt,  gemäßen,  gefdjätt,  in  ber  9Jfitte  burdjgefdfjnitteu, 
unb  bie  ©teine  IjerauSgenommen.  (fDfan  fann  bie  grüdjte  aud)  ganz 
taffen.)  ®ann  lege  man  bie  Stprifofen  in  ein  porzellanenes  ®efäB,  bodj 
fo,  baff  bie  offene  ©eite  nadj  oben  liegt,  unb  ftreite  tagenmeife  ben  ge* 
riebenen  Buder  bazmifdjen.  Stm  anbern  Xage  taffe  man  fie  auf  ge* 
tinbem  geuer  eben  tjeiff,  bod)  ja  nidjt  meid)  merben,  tege  fie  §um  21b* 
tröpfeln  auf  einen  porzellanenen  ©integer,  bauad)  mit  einigen  abge* 
fdjätteu  Stprifofenferuen  in  ein  ©inmadjegta»,  f'odje  ben  ©aft  ein,  bi» 
er  bidtidj  mirb,  unb  gieffe  itjn  tjeifj  über  bie  grüßte.  -Rad)  ffiertauf 
bon  8 hagelt  mirb  ber  ©aft  uadjgefocfjt  unb  mieber  fatt  iibergegoffeu, 
rna^gur  S3orfidjt  nodj  einmal  gefdjelje.  Übrigen^  nact)  9fr.  1. 

55.  Slprifofeit*  unb  fj>firfid)  = 9)ht§.  9tid)t  überreife  grüßte 
taffe  man  mit  fodjenbem  Söaffer  einmal  aufmatten,  zi^e  bk  £aut 
babon  ab  unb  fdjiteibe  fie  burdj,  um  bie  ©teine  zu  entfernen,  äftau 
uefjrne  bann  fo  biet  Buder  at§  grucfjt,  läutere  itjn  nadj  9fr.  2,  ttjuc 
bie  grüdfjte  nebft  ber  feingefdjnittenen  ©djate  einer  ©itrone,  mozu 
audj  einige  ©tiide  oftiubifctjer  Pfeffer  gegeben  merben  fönneu,  fjinein, 
fodje  fie  ganz  meid),  berritfjre  fie  mit  einem  auägelaugten  Ijötzeruen 
Söffet  unb  fodje  ba§  9Jfu§  auf  fdjmadfjern  gcuer  (be»  teidjteu  Stm 
brennend  megett)  unter  ftetcm  3iüljren,  bcfouber§  auf  bem  ©runbc,  zu 
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einer  bicfeit  SOiarntelnbc.  ©oUtc  biefe  nad)  ac^t  Sagen  liarfjmäffern,  fo 
ift  e§  notig,  fie  nod)  eine  SBeile  eiusulodjeu. 

56.  s45fivfid)c  in  23iid)fcn  ciujnmarijcn.  Sie  ^'firfidjc  merben 
enthäutet,  Ijalb  burclfgefdmitten,  oom  S'ern  befreit,  bidjt  in  bie  93Iec^= 
biid)fe  gelegt,  mit  geläutertem  ober  geklärtem  3uder  übergoffen  unb 
bann  ebenfo  bet)anbelt  toie  2lnana§  9tr.  92.  2Bid  man  eine  Slotole 
baooit  bereiten,  fo  merben  bie  ^ßfirfidje,  ttadfbem  bie  93iid)fe  geöffnet, 
in  feine  ©dfeibett  gefdinitten  and)  mit  geftoffeuem  3»der  iiberftrcnt. 
äFiait  lä£t  fie  4 — 5 ©tnnben,  unb  länger,  toof)l  jugebedt  ftcl)eu  unb 
oerfäf)rt  bann  gerabe  toie  bei  ber  21itatta§. 

57.  SSilügeS  gutc§  SJtuS  (föiarntclabe)  bou  gcmifdjtcit 
g'riidjtcu.  ülftau  nimmt  ba3tt  öon  allem  Dbft,  toeId)e§  fid)  borfinbet, 
2(prifofen,  ißfirfidfe,  Pflaumen,  gefd)älte  3k>etfd)en,  ®irfd)ett,  Qof)aimi§= 
beeren,  aud)  Gipfel  unb  Söirnen,  toettu  mau  feine  frühreife  ©orten  Ifat. 
©tiele  unb  ©teilte  ber  ftrüdite  entfernt  man;  #pfel  unb  Öirnett  merben 
gefdjält,  Oom  ®ernl)au§  befreit  unb  itt  ©tüde  gefdinitten,  bann  alles 
gut  gentifd)t,  in  Söpfe  gefüllt,  mit  geflogenem  3uder  gut  bcftrent  unb 
in  einen  33adofett  gefteHt,  uad)bem  ba§  93rot  gar  gebaden  ift.  Dladjbem 
ba§  Dbft  gleidjinäffig  meid)  gefodjt  ift,  jieljt  mau  bie  Söpfe  f)erau§  unb 
oerbinbet  fie  mit  931afe  ober  ^ergameittpapier,  um  fie  au  einem  fügten 
trodenen  Drte  aitfsubemafjren. 

$(l)nlid)  fann  matt  ein  9Jiu§  nur  non  ©teiufrüd)teu  Iferftetleu. 
DJtan  rechnet  250  g auf  500  g grud)t,  bie  mit  beut  bajmifdjen' 
geftreuten  3mfer  3 ©tunben  ftel)eit  bleibt  unb  bann  aud)  ju  9Jht§ 
eingefodjt  toirb. 

58.  ©clbc  föiöljreu  (üöurseln).  1js  kg  SDZöCtreu,  375  g3uder, 
2 — 3 ©itroiteit. 

91ad)bent  bie  äftöljren  gereinigt,  nimmt  man  ba§  §erj  l)erau§, 
fdjneibet  fie  in  feine  ©treifd)ett,  toctjt  fie  in  SSaffer  gauj  meid)  unb  legt 
fie  sunt  Slbtröpfeln  auf  ein  Sud).  Samt  läutert  man  ben  3uder,  gibt 
ben  burdjgefiebten  ©aft  üott  2 — 3 (Zitronen,  bie  SDiöljrett  ttebft  ber 
©djale  ber  ©itronen,  toeldje  Oorl)er  in  SBaffer  meid)  getodjt  unb  gleid) 
beit  SOtöljren  gefdfnitten  fein  muff,  tjinein  ttttb  läfft  e§  fo  lange  lod)cn, 
bi§  nod)  l)iureid)enb  ©aft  sunt  33ebedett  ber  ÜOlöfjrett  Oorl)attbett  ift. 
9tad)  9tr.  1 aufbemal)rt. 

59.  3mctfd)cit  al§  Sunftfriidjtc.  @3  mirb  hierbei  auf  9 k.  11 
l)ingemiefen. 

60.  3mctfd)cu  in  neuen  fclbft  bcrfdjlieparcu  SledjMdjfen 
eiugmnadjett.  SUtait  läutert  auf  4 kg  reife  3metfdjen  3*/2  kg  3uder, 
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legt  bie  abgeriebenen , ganj  unbefdjäbigten  Beffchen  tofe  in  23tecfp 
hülfen,  giefjt  ben  fodjenben  Buder  bavitber,  fliegt  bie  93üd^fen,  mie 
beim  ©inmachen  ber  ©emüfe  angegeben  ift,  fodjt  fie  mäfjrenb  l1/* 
©tunben  in  einem  großen  Reffet  mit  fodjenbem  SBaffer  aufgefe|t,  täjst 
fie  im  Sßaffer  erfatten  itnb  ftetlt  bie  Suchen  an  einen  fügten,  troefenen 
Ort. 

93eim  ©ebraud)  mirb  bie  ©auce  fodjenb  über  bie  .gmetfdjen  ge= 
goffeu  nnb  erfattet  jur  Xafet  gegeben. 

61.  ^toetftfjcn  in  3utfer.  1V2  kg  ganw  reife  entfernte  nnb 
abgewogene  Bluetfdjen,  3/*  kg  Buder,  8 g in  ©tüdcfien  gefdjnittener 
3imt,  6 (S^töffei  grangbranntmein  nnb  momögtid)  einige  ©tüddjeu 
eingemachter  $yngmer. 

9Jian  läutere  ben  Buder,  gebe  ©emürw,  ben  in  ©tüddjen  ge= 
fdjnittenen  $ngmer  nnb  83ranntmein  tjinwu  nnb  fodje  bie  abgewogenen 
Bmetfcfjen  barin  einige  Minuten.  Sann  neunte  man  fie  heraus,  faffe 
beit  ©aft  etmaS  einfodjen  nnb  gieffe  ihn  fodfenb  barüber.  ÜJiach  $8er= 
lauf  tion  eiuigeu  Sagen  fodfe  man  ben  ©aft  etmaS  ein,  giefje  ihn  mieber 
fochenb  barüber,  mieberhote  bieS  auf  gleiche  SSeife  nod)  einmal  unb 
üerfahre  übrigens  nad)  91r.  1. 

Rechnet  man  beim  ©inmachen  ber  Broetfdjeit  hflnptfächlich  auf 
Traufe,  fo  taffe  man  ben  93ranntmein  meg;  um  fo  notmenbiger  ift  bann 
aber  bie  2lntt>enbung  beS  ^ngmerS. 

62.  3tnetf(heu  tu  ^ottig.  ©in  fteineS  faubereS  gäschen  ober 
ein  neuer  auSgebrüf)ter  ©teintopf  mirb  mit  Bleifchen  gefüllt,  .ßimt 
unb  menig  helfen  ohne  ®öpfe,  menn  mau  luitt,  beibeS  geflohen,  ba= 
wmifdfeit  geftreut  unb  baS  Sälchen  mit  geftärtem  reinen  £)ouig  gefüllt, 
tüian  fdflieht  baS  3äh<hen  ober  binbet  ben  ©teintopf  mit  einer  53tafe 
Wu  unb  Iaht  ba§  ©ingemachte  mehrere  üDtonate  ftehen,  beüor  man  eS 
braucht.  SaS  gähdjen  menbet  man  täglich  mtb  ben  ©teintopf  fchiittett 
man  tüchtig  jeben  Sag.  @0  eingemachte  Bttmtfctfen  finb  001t  aus= 
geweidfnetem  ©efdjmad  unb  wugteid^  in  ©egenben,  mo  £>oitig  reidjtid) 
üorhanbeit  ift,  ein  billiges  @iugemad)teS. 

63.  3^ctfd)cugetec.  1js  kg  ©aft,  200  g Bucfer. 

äRait  ftetle  nicht  üöüig  reife,  abgeriebene,  eutfteintc  Bumtfchen  in 
einem  ©teintopf  in  fodjenöeS  SBaffer  unb  taffe  fie  fo  tauge  forijen,  bis 
©aft  genug  entftauben  ift.  Sann  tmtfe  man  ben  Buder  in  SBeiueffig, 
fodje  ihn  flar,  gieffe  ben  ©aft  hinju  unb  fodje  ihn  unter  Stbnefjmen  beS 
©chaumeS,  bis  einige  Sropfeit  erfattet  wu  ©etee  gemorben  finb.  SBeiter 
nach  9tr.  1. 


II.  grüßte  in  gucfer  einjumacfjcii. 
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64.  3wetfrf)en  = SDiarmctabc  at§  Kompott,  fotoic  autf)  §uttt 
itbcrftrcid)cit  ober  gfittlett  bott  Sortcu  unb  flctnent  Satfwcrf. 

3 kg  böttig  reife,  non  £>aut  unb  ©leinen  befreite  3metfd)en,  1 kg 
Buder,  1/io  l SBeineffig,  8 g ganger  Bunt,  4 g Steifen  olfne  ®öpfd)en. 

Sie  Bkietfdien  werben  abgegogett  unb  entfteint.  Sann  foc^e  mau 
beit  Buder  niit  bettt  ©ffig  Hör,  gebe  BüJctfdfeit,  Stetten  unb  Bunt 
tjinsu  unb  fod)e  bie  ^loetfdjeit,  ba  bag  SJtug  fetjr  teid)t  anfefjt,  unter 
fteteni  aufmerlfamen  Stütjren  2 — 2 Vs  ©tunben,  ober  fo  tauge,  big 
feine  feften  Seite  ntelfr  gu  fef)en  finb  unb  bie  SJtarmetabe  gang  bicf  ge= 
worben  ift. 

65.  ©cwütjuüdjcS  Btuctfdjcitmug.  Bu  14  kg  Btnetfcfieu  12  2Bat= 
niiffe  in  ifjrer  grünen  ©cfjate,  15  g geflogene  Stetten,  10  g Bugiber  unb 
bie  ©dfate  einer  (Sitrone. 

Sie  B'netfcfjeit  werben  bortjer  getoafdjeit  ltttb  in  einem  Reffet  otjite 
SBaffer  auf  gan§  fdfwadieg  geuer  gefteüt ; ein  eiferner  Sopf  ift  gu  ber= 
rneiben,  weit  bag  SJtug  bariit  einen  (Sifettgefdfjutad  ertjätt.  Söcitii  bie 
grüßte  Srülfe  entWidett'tjaben,  rüfjrt  man  guweiteu  mit  ber  §oIgfriide, 
bantit  fid)  Weber  am  Sobett  itoc£)  an  ber  ©eite  beg  Sfeffetg  etwag  feft= 
fet$t.  SSentt  bie  Bluetfdjett  gang  gerfodtjt  finb,  werben  fie  burdj  einen 
Surdjfdftag  bon  £wtg  gerüt)rt,  fo  baff  ©teine  unb  §aut  gurüdbteibeu. 
Sann  taffe  man  bie  gerrütjrten  B'uetfdfeu  in  bem  blaut  gefdfeuertcu 
Reffet  bei  ftärferem  geuer  mit  beti  SBalnüffett  unb  Stetten  mehrere 
©tunben  fodfett,  big  fie  gang  fteif  geworben.  Söäfjrettb  biefer  Beit  ntufj 
auf  bem  ©ruttbe  aufitterffam  gerührt  werben,  Weit  B>uetfd)eunutg  fetjr 
teidjt  anbrennt,  befonberg  wenn  eg  anfängt  bid  511  werben,  wegtjalb 
man  Wot)t  tfjut,  gute^t  bag  geuer  nur  fdfwact)  gu  untertjatten.  Seim 
2tbnet)men  beg  ®effetg  werbe  er  auf  einen  ©troljfrang  geftettt,  unb 
um  bag  Stttbrenneu  51t  bereiten,  bag  SJtug  ltodj  eine  Söeite  geriitjrt; 
bann  fülle  man  eg  in  fteinernc  Söpfe,  wetdje  gang  neu  ober  nur  gunt 
(£inniacf)eit  gebraud)t  worben,  auggebrütjt  unb  baitad)  im  Dfeit  redfjt 
fjeifj  gemacht  finb.  Bunt  längeren  (Srtjatten  ftette  man  bie  gefüllten 
Siipfe  nadt)  bem  |>erauggiet)en  beg  Sroteg  fo  tauge  in  einen  Sadofen, 
big  eine  Trufte  entftanben  ift.  (Sitte  erfahrene  £)attgfran  ftreute  banad) 
einett  fjalbett  ginger  bid  geftoffeiten  Stetfeupfeffer  (englifd)  ©ewürg) 
barüber  nttb  berfidferte,  bafj  eg  bag  befte  SJtittet  fei,  Bütetfdjenmng  511 
ermatten.  Bin  füfjlett  trodnen  Staunte  t)ätt  fid)  bag  ißftaumenmug 
übrigeng  and)  ofjne  bag  Überftreueu  beg  ©ewitrgeg,  wenn  man  eg  mit 
einem  in  ©atictjtfänre  geträuften  gtiefipapier  bebedt  unb  ttod)  gur  Sor* 
ficf)t  mit  $ergantentpapier  überbiubet.  SJtatt  bewahre  bie  Söpfe  uidjt 
im  fetter,  foitbertt  au  einem  luftigen,  mögtidjft  fügten  Drt. 
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66.  Kompott  tum  frifrfjett  3ioctfrfjc«  für  bctt  Sßinter.  ©in 
neuer  ober  nur  gunt  ©inmadjeu  gebrauster  ©teintopf  mirb  mit  frifd) 
gepftüctteu  auSgefucf)teit  unb  abgepu|ten  gmetfchen  gefüllt,  mit  grobem 
Sörotteig  adermärts  gut  bebedt,  beim  Säder  in  ben  Dfett  geftedt,  bis 
ber  Seig  auSgebaden  ift  unb  bie  gmetfdfen  gar  fein  merben,  unb  ohne 
meitereS  au  einem  füllen  luftigen  Drte  aufbemahrt.  (@S  fod  fitf)  bieg 
Kompott  gang  borgüglidj  erhalten.) 

67.  fBtrnen  als  Sunftftiidjtc.  dJlan  richte  ficf)  nach  SR*.  11. 

68.  Simen  itt  3utfer  (gttgleid)  eine  befänftigenbe  ©rqnidung 
für  Sruftleibenbe).  Qn  jebem  V2  kg  Sirnen  V2  kg  3uder  unb  ein 
fingerlanges  ©tüd  eingemachter  ober  trodner  Qngmer. 

©S  finb  hiergit  gute,  faftige,  gientlid)  mürbe  gemorbene  Safelbirnen 
erforberlid).  Siefe  toerbeit  glatt  gefdjält,  mitten  burdjgefdptitten,  bom 
®entgef)äufe  befreit  unb  abgefpiilt.  UnterbeS  läutere  man  ben  $uder 
nach  dir.  2,  tf)ue  bie  Simen  nebft  ben  in  ©tüddjen  gefcfjuitteneit  Qngmer 
hinein  unb  fodje  fie  in  bem  gnderfaft,  bis  fie  flar  getuorben  finb;  meid) 
bürfen  fie  uicfjt  merben.  Sann  lege  man  fie  gunt  ®altmerben  auf  einen 
porgedanenen  ©inleger,  banadj  in  ein  ©lag,  unb  giejie  ben  bid  eitt= 
gelochten  ©aft  IjeiB  barüber.  darauf  mirb  bag  ©lag  nach  dir.  1 oer= 
forgt  unb  an  einem  fühlen  Drte  aufbemahrt. 

©ute  Sirnen  föttnen  and)  in  ^ßrei^elbeerfaft  eingemacht  merben 
unb  mirb  auf  750  g Sirnen  1 l fßreifselbeerfaft,  400  g guder  unb 
8 g girnt  gerechnet. 

69.  Suiten  auf  frangöftfdje  3lrt.  ddiatt  nimmt  Ijiergu  bie 
hoppelte  Sergamotte»  ober  @t.  ©ermaimSirite,  fdjält  fie,  läfct  fie  nach 
ihrer  ©röfje  gang  ober  halbiert  unb  mirft  bie  grüdjie  fofort  in  mit 
©itronenfaft  üerfe^teg  Söaffer.  $n  biefent  Söaffer  fod)t  man  bie  Simen, 
big  fie  fiel)  mit  einem  ©trohhaltn  burd)fted)eu  iaffeu,  hebt  fie  bann  mit 
ber  ©chaundede  heraus,  mirft  fie  in  falteS  Söaffer  unb  läfjt  fie  ab= 
tropfen.  Samt  iibergiefgt  mau  bie  Simen  (auf  1 kg  Sirneit  700  g 
guder)  mit  geläutertem  guder,  läfjt  fie  6 bis  8 ©tunbett  bamit  ftehen, 
giefft  ben  ©aft  ab,  focht  ifjit  bidlid)  ein,  gie§t  itjn  fodjcnb  mieber  über 
bie  Sirnen  unb  läfit  fie  bis  gum  anbern  'Sage  ftehen.  Samt  mirb  ber 
©oft  nodj  einmal  abgegoffeit,  ein  ©tüd  in  ein  dJiitdläppdicit  gebunbene 
©itronenfdjale  mtb  Sanide  ntitgefodjt,  bie  Sirneit  V-t  ©titnbe  itt  beut 
fiebenben  guderfaft  au  bjei^er  §erbftede  gieljen  gelaffctt  unb  bann  ttad) 
dir.  1 aufbemahrt.  Siefe  Sirnen  geidjuen  fid)  bor  adent  anbern  Sirneit* 
eingemachten  bitrd;  bleubeitb  meifjeS  dlnfcljeit  unb  gattg  Dorjüglidjeu 
2Bohlgefd>mad  aus. 


II.  $riic()te  in  Qucfer  einäumaetjett. 
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70.  Slpfelgdee.  lVakgSaft,  1V2  kg  3uder,  V2  2Baffergtag 
3tf)einweiu  itnb  eilte  gute  ©itrotte. 

SJian  uetjme  feine  faftige  Sitpfet,  uub  älöar  e()e  böüig  reif 
geworben  fittb,  reibe  fie  mit  einem  Sudje  ab,  ftedje  ©teitget  unb  ©turnen 
tjeraug,  fdfneibe  fie  ungefdfeitt  itt  je  Pier  Seite  uub  todfe  fie,  mit  SBaffer 
bebedt,  gar,  wobei  bie  ©eiiterfuugeit  in  -Jlr.  1 gu  beamten  fittb.  ©anadf 
fteüe  man  bie  2tpfet  24  ©tuuben  fjin,  fdjittte  fie  in  einen  baju  ter= 
fertigten  leinenen  ©eutet,  ber  jeboct)  giibcr  auggetodjt  unb  wieber  trodeit 
fein  muff,  unb  taffe  ben  ©aft  in  ein  faubereg  ©efdfirr  fließen,  ©amt 
wirb  ber  ©aft  mit  bem  guder  unter  fpäterent  ^inguttfun  Pott  SGSein 
unb  ©itrouenfaft  fo  tange  eingefoeßt,  big  einige  Sropfett,  erfattet,  bic! 
geworben  fittb.  ©eu  eingefodjten  ©aft  fülle  mau  in  deine  ©täfer  unb 
perfat)re  weiter  nad)  9lr.  1. 

©tatt  ber  ©itroitenfdfate  nimmt  matt  oft  ein  ©tüddteit  ©aititle  (itt 
ein  Säppdjeu  ju  bittbett),  and)  fügen  lttaudje  einige  äerfcßnittene  Quitten 
tjinju,  um  bag  ©etec  feßnetter  fteif  ju  befomntett,  bodj  bleibt  biefeg  im 
teueren  3'GÜe  liiematg  ßeIX,  fouberu  wirb  ftetg  rötlicß  unb  befommt 
einen  ,ftrettgeren  ©efdfntad. 

71.  2lpfdimuutd abe.  1 kg  2tpfet,  V2  kg  ^tiefer  unbl  ©itroite. 

©orgborfer  Stpfet  fittb  fjierju  am  beften.  ©ie  werben  gefdfätt, 

mitten  burdtgefdptitten,  in  mit  ©itroneitfaft  gefäuerteg  SBaffer  getrau, 
gewogen  unb  äWeimat  mit  tattern  Sßaffer  gewafdjett.  ©attn  läutert 
man  ben  guder  in  fo  wenig  SBaffer  wie  ntöglid),  gibt  bie  Stpfel  nebft 
ber  deingefdutittenen  ©dfatc  unb  bem  ©aft  ber  ©itroite  tjiitjn  uub  fodjt 
fie  in  einem  ©unjtauer  ©opf  (fieße  9tr.  1)  rafd)  meid).  ©ann  oerriitjrt 
matt  bie  Stpfet  mit  einem  neuen  auggetaugten  ^öljertten  Söffet  unb  fodjt 
fie  laugfant  5U  einer  fteifen  2ttarmetabe,  Wobei,  um  bag  2Iitbreniten  5U 
tertjiiten,  ftetg  auf  bem  ©runbe  gerüfjrt  werben  muff,  ©ottte  man  big 
ju  ad)t  Sagen  finbett,  baf?  bie  SJtarmetabe  etwag  wäfferig  erfdfeint,  fo 
barf,  gteidffattg  unter  anfmertfamem  9tüf)ren,  ein  Sluffodjeit  itidjt  üer= 
fäumt  werben.  SBeiter  nact)  9tr.  1. 

72.  $irfd)npfd=©dcc,  Pott  angeuet)itiem  ©efdfmad  uub  torjüg* 
lief)  fcßöner  f$arbe.  */ 2 kg  ©aft,  250  g 3uder. 

©ie  ß'irfdjäpfet  (deine  rote,  ben  grüdjten  beg  SBeißbortt  äßnticße 
2tpfetdjen,  ton  einem  tjier  itnb  ba  angepflanjten  3ierbaum,  Pyrus 
astrachanica,  ftantmenb)  werben  gemafdjen,  in  einem  ÜUteffiugfcffet  ober 
©unstauer  Sopf  mit  tattern  Sßaffer  bebedt,  weict)  gefod)t  unb  mit  ber 
©rütje  bureßgepreßt.  2t tu  näcßften  Sage  wirb  ber  ©aft  dar  abgegoffett, 
gewogen,  mit  bem  Bilder  unb  ttoeß  Vs  l SBaffer  aufg  getter  geftettt, 
unter  fortmätfreubem  ©cßäitntett  eine  ©tunbe  gefodjt,  wobttrd)  einzig 
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mtb  aßeitt  biefeS  ©efee  feine  fcßötte  rote  garbe  erßäft,  ba  erft  bann 
ber  guder  farnmeliert  unb  bie  garbe  beeinflußt,  ©teif  ift  baS  ©efee 
fcEjon  meit  früher,  miß  man  eS  baßer  einfacßer  ßaben,  fo  färbt  man  eS  mit 
ettoaS  Kocßeitiße  rot  uitb  fantt  eS  afSbann  nacß  30  SfRinutett  einfi’ißeu. 
Sei  längerem  Stiißren  muß  man  ßitt  unb  mieber  etmaS  Sßaffer  nacß= 
gießen,  ba  man  fonft  fein  grudftgefee,  fonberit  grucßtbonbon  erßäft. 

äRan  füüt  baSfefbe  in  ©fäfer  unb  bemaßrt  eS  mie  3oßanniSbeer= 
©etee  auf.  9lucß  fantt  man  eS  in  ©faSformen  aufbemaßren,  unb  beim 
©ebraudj  auf  eine  ©faSfcßiiffef  umftürsen.  SDtan  ßat  fo  bie  fcßönfte 
©efeefdjüffef,  fotuoßf  ju  feinem  Sadmerf  als  stttn  Servieren,  inbem 
man  feine  Stättcßen  unb  Figuren  baüon  fdjtteiben  fann. 

73.  Scrberißeu  in  3udet.  Sie  Seeren  merben  ©nbe  ©eptember 
ober  anfangs  Dftober  reif.  3um  ©inmacßen  neßme  man  ju  jebent 
1/2  kg  auSgefucßter  Serberißen  mit  ben  ©tiefen  V 2 kg  gttder. 

üfRatt  fege  bie  griicßte  in  ein  ©efcßirr,  läutere  ben  $uder  unb 
fcßütte  ißn  nicßt  ju  ßeiß  barüber,  bamit  bie  Seeren  ficß  nicßt  öon  ben 
©tiefen  trennen.  ÜRacß  48  ©tunben  taffe  man  ben  ©aft  firupäßnficß 
einfocßen  unb  fuße  ißn  mit  ben  grücßteit  in  ©fäfer. 

SieS  ©ingemacßte  bient  ßauptfäcßfidj,  ^SubbingS  unb  ^itcßett  ßiibfd) 
31t  oer^ieren. 

74.  Serberißettfaft  ftatt  ßitronenfnft  an§ttmettben.  Sie  Seeren 
merben  oßtte  ©tiefe  genommen,  gerbriicft,  auSgepreßt,  ber  ©aft  mirb 
bis  jurn  attbern  Sage  ßingefteßt,  oottt  Sobenfaß  fangfam  abgegoffen 
unb  in  faubere  unb  trodene  Slrsneigfäfer  gefiißt.  Siefe  merben  14  Sage 
offen  au  ber  ©onne  ober  an  einen  marinen  Drt  511m  9IuSgären  ßinge= 
fteßt,  fpäter  Oerforft  unb  sunt  ©ebraud)  aufbetoaßrt. 

Ser  Serberißettfaft  fatttt  311  Sßunfd)  unb  attbern  ©eträiden,  aud) 
anftatt  ©itronenfaft  3U  gteifdffpeifen  gebraucßt  merben. 

75.  Srontbeerctt  eiusuntacßen.  1V2  kg  reife  auSgefucßte  bide 
^Brombeeren,  1/2  kg  guder,  4 g in  ©tüde  gebrocßetter  guter  3imt  unb 
einige  Steffen.  Ser  3uder  mirb  ttad)  Str.  2 geläutert,  bie  Seerett  itebft 
©emürs  ßineingetßan  unb  auf  fangfamem  geuer  unter  öfterem  beßut- 
fatnett  Sitrcßrüßren  meid)  gefodjt,  bod)  fo,  baß  fie  gattj  bfeibett.  Saun 
nimmt  mau  fie  ßerattS,  faßt  ben  ©aft  etluaS  bidfid)  einfocßen  unb  riißrt 
bie  Seerett  burcß.  Übrigens  ttad)  Str.  1 . 

76.  SSZefotte  in  Btufcr  eiusuntndjeu.  V2  kg  SMone,  Vs  kg 
3uder,  ©itrouenfcßafe,  3iutt,  einige  Steffen,  toorauS  bie  üöpfcßett  ent= 
fernt  fittb,  unb  einige  ©tüde  eiitgemadjter  ^ttgmer. 

Sie  SJteloitc  mirb  gefcßäft,  ßafbiert,  bont  SRarf  befreit,  in  ©tiide 
gefd)ititteu  unb  24  ©tuitbeu  in  guten  ©ffig  gelegt.  Saun  nimmt  man 
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fie  t)erau§,  legt  fie  ebenfo  lange  in  geriebenen  ppt  beu  alfo 

entftanbeneu  3u£fe^fc*ft  auf§  geuer,  fdjäumt  itjn,  gibt  ba3  ©emfirj 
unb  bie  Melonen  pinein,  !od)t  biefe  barin  nur  mäßig  meid),  ben 
©aft  ftarf  ein,  unb  füllt  e§,  mit  bem  £jngmer  burdjfdjicptet,  in  ein 
©ta§.  Übrigen^  merbe  nacp  fftr.  1 terfapren  unb  ba§  sJlad)focpett  be§ 
©afte»  nicßt  öerfäumt. 

77.  SJJaulbeeren  unb  üBcintrnuku  eiujjuutacpeu.  ®ie  Se= 
panbtung  ift  biefelbe  mie  bie  ber  ©rbbeeren  in  9lr.  12.  SE)ie  grobe 
blaue  SJianlbeere  eignet  fiep  jum  ©inntacpen  am  beften. 

78.  Preiselbeeren  (Kronsbeeren)  eiujuntacpeu.  3»  5 kg 
Leeren  2 — 3 kg  guder,  in  gang  Heine  ©tüde  jerftopft. 

Sorab  fei  bemerft,  beim  Slnfauf  auf  reife  bide  grüßte  gu  feßen  unb 
fotcpe  lieber  teurer  ju  besagten,  al§  fcptecpte  ju  nehmen,  inbem  oou  ber 
©üte  Slnfepen  unb  ©efcpmad  abßängt.  Sollten  bie  Leeren  jebod)  uictjt 
tiottfommen  reif  ju  paben  fein,  fo  merfe  man  beim  Sertefeu  menigftenS 
bie  ganj  unreifen  tueg  unb  laffe  bie  übrigen  mit  fattem  Sßaffer  bebedt 
focpenb  £;eiß  merben,  um  bieä  SSaffer  alSbann  abjugießeit,  moburd;  biel 
©äure  entjogen  mirb. 

Sta§  Söafcpen  geßt  auf  fotgenbe  SSeife  fepr  gut:  ÜDian  fcßütte  bie 
fämtlidjen  Seeren  ober  einen  Steil  bon  ipneit  in  ein  ©efäfj  mit  Söaffer, 
rüpre  fie  mit  einem  fjmnbfieb  tüdjtig  burcpeiitanber  unb  fülle  fie  mit 
bem  ©ieb  in  ein  jmeiteä  ©efäfj  mit  Söaffer  unb  bann  jum  SIblaufen 
auf  einen  SSnrcßfdjlag.  3ll§bann  lege  man  einen  Steil  be§  $uder3  in 
einen  gtafierten  ober  Sunjtauer  Stopf,  einen  oerßältniSntäßigen  Steil 
Seereu  barauf,  taffe  fie  unter  öfterem  Untritpren  unb  Slbnepmeit  be§ 
©cpaumeä  offen  meid)  fodjen  (jerfocpen  aber  bürfen  fie  uicpt),  fcpiitte  fie 
in  ein  bereitftepenbeg  OJefäß  unb  bringe  mieber  anbere  auf§  Leiter.  $ft 
nun  bie  gaitje  SKenge  gefodjt,  fo  mirb  fie  in  ©teintöpfe  ober  ©täfer 
gefüllt , glatt  geftricfjen , mit  einem  paffenbett  ©tiid  gtiefjpapier  in 
Slrraf  ober  9tum  getuutt,  bebedt  unb  mit  Pergamentpapier  (fiepe 
•Jir.  1)  jugebunben.  Son  üorftepenb  bemerltem  ©emicpt  bleiben  unge= 
fäpr  2lh — 3 kg. 

©tatt  ber  Preiselbeeren  nimmt  man  in  ©egeuben,  mo  fie  ju  ßaben 
fiitb,  oft  3J£oo§beeren  (Vaccinium  oxycoccos),  metcpe  meniger 
©äure  unb  |>erbe  paben.  SJian  mufj  biefen  Seeren  beim  ©inntacpen, 
meit  fie  üiet  ©altert  entmidetn,  einige  Staffen  SBaffer  jufepen;  aud) 
gibt  man  gern  einige  in  SBürfet  gerfcßnittene  ©rafenfteiner  Stpfet  ba= 
ämifdjen;  ^uder  braucht  man  auf  5 kg  Seeren  nicßt  ntepr  at§  2 kg 
jtt  recpuett. 
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79.  Preiselbeeren  auf  ^outuicrjcljc  2trt  mit  Sirnen  eilten 
ntadjen.  1 l gefcljälte  kirnen,  2 — 3 l Preiselbeeren,  1 kg  gitder, 
8 g 3imt. 

£>icrgu  eignen  fidj  borgüglid)  recht  füfse  unb  faftige  Simen,  bod) 
finb  auch  weniger  gute  gu  gebrauten,  ©ie  werben  redjt  runb  gefdjält, 
halb  burdjgefdjttiiten,  Dom  ^eritgeljäufe  befreit  unb  gewafdjen.  Sorfjer 
loche  man  bie  Seereu  mit  beut  ßudev  n ad)  Preiselbeeren  9tr.  1 Weid), 
neunte  fie  mit  bem  Schaumlöffel  herauf,  füge  ben  in  ©tiiddjen  ge- 
fdjnitteuen  gintt  unb  focfje  bie  Sirnen  in  bem  ©afte  gar,  bod) 
nic£)t  gu  weid).  Sllöbaitn  rüljre  man  bie  preiSelbeereit  burdj  unb  fülle 
fie  in  bie  beftimmten  ©efäSe. 

•Statt  ber  Sirnen  fann  mau  aud)  in  Siertcl  gefc^nittene  fäuerlic^e 
feine  Slpfel  nehmen  unb  bann  etwa§  (£itronenfd)aIe  gufetjeu.  3)ie  Stpfel 
werben  fein  gerührt,  bebor  man  bie  Preiselbeeren  burdjrübjrt. 

80.  Preiselbeeren  üljue  giufcr  cinguutadjeu.  9tadjbem  bie 
Seereit  fauber  auggelefeu  unb  gewafc^en  finb,  fette  mau  fie  in  ben  niefjt 
gu  l^eiSen  Sratofen,  laffe  fie  bei  öfterem  Umfdjiitteln  ailmätjlidj  ©aft 
gieren  unb  langfant  fodjeit,  bi§  fie  Weid)  finb.  SDanu  fülle  man  fie  fo 
IjeiS  Wie  nur  möglich  in  weitl)alfige  glafdjeit,  welche  troefen  unb 
erwärmt  fein  müffen,  fc^üttelt  fie  öfter  unb  berbinbet  fie  fofort  mit 
Slafe.  Sludj  in  Heine  Sruntteufrüge  mit  jftadjljilfe  eine§  ^polgftäbdjen^ 
fodjenb  eingefüllt,  fofort  berforft  unb  berfiegelt,  galten  fidj  bie  PreiSel* 
beeren  mit  iljrem  boßeu  natürlichen  2öof)lgefcf)macf. 

Seim  ©ebrnudj  Wirb  bie  beftimmte  Portion  mit  .ßitder  öerfüSt. 
Sludj  lönuen  bie  Preiselbeeren  mit  @al)ue,  weldje  mit  3ucfer  gu  ©cfjaum 
gefdjlagen  worben,  grtr  Safe!  gegeben  werben. 

81.  preiSelDeer=©elee  (gang  borgiiglidO  gum  Sergiereit  falter 
füSer  ©Reifen).  Va  l ©aft,  V 2 kg  guder. 

®ie  Seereit  werben  wie  im  Sorhergeljeuben  gelocht,  ber  ©aft  wirb 
burd)  ein  SJhiKtudj  gegeben,  bont  Sobeufaf)  Har  abgegoffen  unb  mit 
Vs  kg  gitder  gu  jebem  halben  Siter  auf»  geuer  gefieflt,  bei  fort* 
mährenbem  ©djäunten  etwa  15  Ptiuuten  gefodjt,  ber  Xopf  abgefe&t, 
uadj  einer  SSBeiie  ber  fid)  geigeube  ©djaum  abgenommen  unb  ber  ©aft 
in  ©läfer  gefüllt.  ®urdj  gu  lange§  fodjeit  berliert  ba§  (Mce  fein 
fdjöneS  9iot,  feft  aber  mujj  e§  werben,  bamit  man  e»  gum  Sergieren 
in  feine  Slättdjen  ober  beliebige  gigitrett  fdjueibeu  famt,  we»ljalb  e» 
anguraten  ift,  gum  ©tproben  einige  Srosfeit  be§  ©afte§  lalt  werben 
gu  laffen. 

82.  SMebcSaSfcl  (ftomateit).  $iefe  gruefjt,  weldje  früher  nur 
in  ben  fübüdjai  ©taaten  2(merifa3  gegogcit  würbe,  fiitbett  wir 
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je^t  rtitcf)  (läufig  in  unfern  beutfdjeit  (Härten.  3unt  ©inmadjeit  gehört 
äit  jebem  V 2 kg  reifer  Somateit  375  g feiner  3ttder. 

äRan  übergiefie  bie  grüdfte  mit  (ocljenbem  SBnffer,  siehe  mit  einem 
feinen  ÜDiefferdjen  bie  §aut  ab,  läutere  bett  $uder  nad)  (Rr.  2 mtb  (ege 
bie  Tomaten  in  ben  (ochenben  3uderfaft.  5Rac£)bettt  biefer  fofort  üont 
geuer  genommen,  merben  bie  Tomaten  in  bem  ^nrferfaft  umgebre(;t 
unb  itad;  5 äRinuten  mit  bem  ©cf)aum(öffel  auf  eine  flache  @cf)üffel 
gelegt.  fRacf)  bem  ©rtatteu  (ege  man  fie  mieber  in  beit  (jeiffgentacfjten 
3uder  unb  öerfa(;re  alfo  breimal.  Sann  ttjue  man  bie  griichte  nach 
sJir.  1 in  ein  ©(aS,  (affe  ben  ©aft  etmaS  eiitfod^eit  unb  gieffe  ifjit  fodjeub 
bariiber.  SBeiter  itad;  5Rr.  1. 

83.  SühtS  Pott  SiebeShpfcIu  eittgwfotljen  51t  ©uppeit  unb 
©auccti.  Sie  reifen  aber  noch  feftett  roten  grüdfte  merbeit  geirafc^en, 
burcfjgefcfjnitten  unb  auf  eilt  ©ieb  jitnt  2lbtropfeit  gelegt.  Sann  faljt 
ntatt  fie  unb  fod;t  fie  (angfam  meid;,  ftreidjt  bie  SRaffe  burcf;  ein  ©ieb, 
tfjut  fie  abermals  in  beit  ©inittad)efeffe(  unb  (od;t  fie  nun  unter  ftetem 
fRütjren,  bamit  ber  33rei  nid;t  anbreititt,  51t  fßflaumenntuSbide  ein. 
Ser  fteife  93rei  loirb  nod;  (;eif;  in  ((eine  ©teilt*  ober  fJSorsedantöpfe 
gefüllt,  sunt  fRadjtrodneit  fo  (ange  in  ben  (Brutofen  geftedt,  bis  ficf)  eine 
(raufe  |)aut  auf  ber  Oberfläche  gebilbet  (;at  unb  bie  Söpfe  nun  mit 
reiflich  flüffigettt  reinen  ©djroeinefett  iibergoffeit.  Sie  iöitcfjfeit  merben 
mit  Rapier,  metdjeS  man  in  SrifcfjerfjaltungSflüffigfeit  getaucht,  ju* 
gebunben.  — ©tatt  ben  S3rei  iit  ben  Ofen  51t  fteHen  unb  mit  gett  51t 
übergiefjeit,  (ann  man  i(;n  n ad;  bem  ©infiiden  im  SBafferbabe  eine 
(;a(be  ©tunbe  (od;en  unb  bann  öerfd;(ieffeu. 

84.  SBeiubeerenfaft.  Sie  (Beeren  uoit  reifen  meinen  SBeiutraubeu 
merben  jerbrüdt,  einige  Sage  ftcfjen  gelaffeit  unb  auSgeprefft.  Sen 
©aft  focht  matt  bann  mit  375  g 3ucfer  auf  V 2 kg  ©aft,  fdjäumt  ihn 
babei,  (äfft  i(;n  erfalteit,  giefft  i(;n  burd;  eilt  dRudtuch,  ben  (Bobettfat; 
ju  augettblidüchem  ©ebraud)  äuriidfaffenb.  ^n  (leinen  g(afd;en  gut 
uerfortt  aitfberoa(;rt,  bient  er  ju  erquidenben  ©etränfen  für  Trante  unb 
©efunbe. 

85.  Quitten  einsumadje«.  V2  kg  (Birnquitten,  375—500  g 
3uder,  3imt  unb  momöglich  einige  ©tiidd;eu  eingemachten  gngmer. 

Söirnquitten  finb  junt  ©inniadfett  bie  beften.  @ie  merben  gut  ab* 
gerieben,  gefcfjätt,  ber  Sänge  nach  einmal  bitrd;gefd;uitteu  unb  mit  ben 
©dbjalen  unb  bem  ®erngehäufe  in  (Eöaffer  beinahe  gar,  bod;  nid;t  meid; 
gelocht.  Sie  Äerne  geben  ben  Quitten  eine  fdjöne  gelbrote  garbe. 
Sann  läßt  man  fie  auf  einem  ©integer  abtröpfeln,  mährenb  man  baS 
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übrige  nod)  eine  ©tunbe  Eod)t,  burd)  ein  ©ieb  fließen  täfet  unb  bic 
23ritE)e  mit  bem  3uder  augfdfäumt.  hierauf  täfft  man  bie  Quitten  in 
beut  ©aft  Poüenbg  gar  fodjen,  legt  fie  mit  ©tüdcßen  3imt  unb  gngmer 
in  ein  ©lag,  Eod)t  bie  S3riit)e  ftarf  ein  unb  giefjt  fie  nid)t  §u  Ijeifj  über 
bie  Quitten.  Ser  ©aft  mufj,  mie  bei  allem  ©iugemadjten,  bie  griidjte 
bebecfeti. 

Siebt  man  an  beit  Quitten  einen  etmag  fäuerticfjen  ©efdpnad,  fo 
füge  man  beim  föodjeit  51t  V2  kg  berfetben  bett  ©aft  einer  guten  faftigen 
©itrone. 

86.  Qtuittcugclec.  14  ©tücf  Quitten  unb  1 kg  gucEer.  Sie  mit 
einem  Sudje  abgett>ifd)ten  Quitten  merben  in  öier  Seite  gefdjnitten, 
Ettapp  mit  Söaffer  bebedt  unb  in  einem  S3unätauer  Sopf  (fietje  Dir.  1) 
ganj  meid)  geEod)t.  Sann  giefft  mau  beit  ©aft  burcf)  ein  Sud)  unb 
erfjatt  etma  1 Z.  Sarartf  mirb  ber  3kder  ltacE)  Dir.  2 geläutert,  ber 
Quittenfaft  Etar  abgegoffen,  tjinsugegeben  unb  etma  lU  ©tunbe  gefodjt, 
mobei  ber  ©djaurn  abgenommen  mirb.  Ser  ©aft  mirb  bann  bie  nötige 
^onfiftenj  erhalten  fjaben,  bod)  ift  eine  ißrobe,  mie  fie  bei  DEpfetgetee 
angegeben  ift,  ratfam. 

87.  Quitteugetee  auf  auberc  Slrt.  Dladjbent  ein  Sutjenb 
Quitten  abgemifdjt,  mit  ber  ©djate  auf  einem  Dieibeifen  big  auf  ba§ 
©teinige  gerieben,  burd)  ein  Sud)  geprefjt  unb  ber  ©aft  über  Dladjt 
Ijingeftettt,  fließt  inan  bag  £>etle  beg  Saftet  Oorfidjtig  ab,  nimmt  auf 
Vs  l begfetben  450  g 3uder,  läutert  itjn  uad)  Dir.  2,  bod^  mit  V 4 Z 
SSaffer,  big  er  gäben  siet)t,  unb  giefjt  atebauu  ben  ©aft  E)iit3u,  legt 
and;  bie  in  ein  tofeg  Säppdjeu  gebitubeiteu  Quittenferne  hinein,  rnetdje 
ein  ftärEereg  SSerbiden  beg  ©eteeg  unb  eine  fd)öne  rote  gärbuitg  be= 
m irden.  Rubeln  mau  gut  abfd)äumt,  täfj  man  ben  ©aft  etma  eine  tjalbe 
©tunbe  fodjen. 

Siefeg  ©etee  ift  üorsüglid),  001t  reittfient  ©efdjntad  unb  fcfjöttfter 
garbe;  aber  eg  ift  juiueilen  fermer  311111  ©elieren  311  bringen,  megf)alb 
man  bie  griidjte  uidjt  31t  reif  nehmen  barf. 

88.  QuittengeEec  roE)  31t  bereiteu.  DDIait  nimmt  Ijiersu  auf 
1/a  kg  beg  Ejeöeii  ©afteg  mie  in  Höriger  Dlumnier,  750  g geficbteit 
3uder  unb  fdjtägt  beibeg  mit  einem  EEeineit  ©djaumbefett  s/*  ©tunbe 
taug  gleichmäßig,  fo  baf)  EEeiite  33Eafen  entfte^en.  Ser  ©aft  mirb  in 
©täfer  gefüllt,  in  beiten  er  uad)  einigen  Sagen  geliert,  morauf  biefe 
uad)  Dir.  l beijanbelt  merben. 

89.  Cluittcumug.  Vs  kg  Quitteumar!,  375  g 3l,cfer  un‘5  c”,e 
©itrone. 
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SJtan  fodjt  Duitten  in  SSaffer  meid),  fc^ätt  fic  itub  reibt  baS  SJtarf 
auf  bem  fKeibeifett  ab,  läutert  ben  3uder  nach  Str.  2,  tljut  baS  Duitten* 
marf,  bie  feingefc^nittene  ©clfale  einer  falben  unb  ben  ©aft  einer 
ganjen  Kitrone  baju  unb  rührt  eS  in  einem  Suttjlauer  ©opf  auf  ge* 
linbem  Seuer  ununterbrochen,  bis  bie  SUiarmelabe  bicflid)  geworben  ift. 
©oltte  biefe  bis  ju  8 ©agett  etwas  mäfferig  erfreuten,  fo  ift  ohne 
SSerjug  ein  Sluffodjett  uottoenbig. 

90.  Duittcubrot.  Va  kg  Duittenfleifd),  Vs  kg  ßucfer.  ©ie 
Duitten  werben  mit  ber  ©d)ale  in  SSaffer  weich  gelocht,  abgefdfält  unb 
bis  311m  ^erngehäufe  abgefdjabt.  ©amt  läutert  man  ben  3uder  nadj 
Str.  2,  gibt  baS  Duittenfleifd)  itebft  etwas  abgeriebener  (Sitronenfchale 
unb  .ßiiut  hinein  unb  läf)t  es  unter  fleißigem  Umrühmt  gang  fteif  ein* 
lochen.  ©arauf  wirb  eS  in  papierne  ®apfelu  gefüllt  uttb  in  einem 
abgeleiteten  Dfeit  getrodnet.  ©aS  Duitteubrot  muff  fo  feft  fein,  baf; 
man  eS  fdjneiben  fann.  Um  eS  aus  beit  ®apfelit  311  bringen,  mache 
man  baS  Rapier  twn  außen  feudjt. 

91.  ÄnrbiS  als  $ngtoer  eiu^untadjcit.  9ir.  1.  ©0  nie!  ©orten 
Kürbis  auch  5llm  ©inmachen  empfohlen  werben,  fo  ift  meiner  @r* 
fahrung  nach  ber  große  gelbe  ©entnerfürbiS  mit  rötlich  gelbem  Sleifd) 
ber  üorsüglidjfte.  ©teilt  man  iljtt  itad)  ber  Steife  au  einen  lalteit, 
luftigen  Drt  unb  wartet  bann  mit  bem  ©inmachen  noch  einige  Sßodjen, 
fo  ftef)t  er  ber  üDteloue  giemlidj  gleid;.  $u  „beutfdjeu  ^ngwer"  würbe 
iitbeS  öorsugSWeife  ber  neue  chiuefifdje  Oellgriiue  StiefenfürbiS  unb  int 
übrigen  SSatparaifo  in  oerfchiebenen  ©orten  ber  sarten  SBefcßaffenheit 
unb  beS  reinen  ©efdpuadS  beS  SleifdjeS  wegen  als  bie  alXerbeften 
©peifeliirbiffe  empfohlen.  Qn  reif  geworbener  Kürbis  ift  troden  unb 
mehlig.  ©oÜ  er,  eingemacht,  etwas  burd)fid)tig  unb  sähe  fein,  fo 
braucht  man  Upt  oor  ber  uöfligett  Steife. 

3um  uächftfolgenben  Stegept  rechne  man  auf  1 kg  Siirbisftüde 
1 kg  $uder,  2 g pulberifierten  Ingwer  (ber  nicht  burd)  langes  Siegen 
an  ®raft  oerloren  hat),  unb  ebenfooiel  geftoßenen  weiten  Pfeffer,  nad) 
©efaHen  aud)  eine  Heine  SDtefferfpiße  ©atjennepfeffer. 

©er  Kürbis  wirb  bis  an  baS  Sleifd)  abgefdjält,  burchgefdjnitteu, 
00m  ®erngel)äufe  mit  einem  (Eßlöffel  boÖftänbig  befreit  unb  in  ©tiiefe 
non  ber  ©röße  eines  Iteinen  Singers  gefdjnitten,  bie  man,  ltctcEjbent  fie 
gewogen  finb,  teilweife  in  ftarl  fiebenbem  SSaffer  einmal  auffo.cheit 
läßt.  ©ann  laffe  man  fie  auf  einem  Siebe  ablaufen,  lege  fie  in  eine 
porsetlanene  ©dßiffel,  ftreue  baS  bemerlte  ©ewiirs  unb  ben  geriebenen 
3uder  barüber  unb  laffe  fie  über  Stadß  jugebedt  flehen.  Slnt  nächft* 
folgenbeit  ©age  bringe  man  ben  Quclerfaft  311111  ffodjeit,  lege  ben  Kürbis 
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hinein  unb  laffe  ihn  nur  eine  Heine  SBeile  barin  foc^en,  big  er  Har 
wirb,  meid)  aber  barf  er  nid;t  werben,  darauf  fülle  man  ifjn  in  ein 
©lag,  focJje  ben  ©aft  firupähnlid)  ein  unb  giefje  ibjn  heifj  barüber. 
©otite  ber  Saft  uad;  einigen  Sagen  luieber  biinn  geworben  fein,  fo 
Wirb  er  noch  ein  wenig  eingefod)t. 

92.  2luaitag  in  2?led)biid)fen  einguntadjeu.  Sie  SlnanaS 
werben  bünn  gefdjält,  in  @d;eiben  gefdjnitten,  in  Sledjbüchfen  gelegt, 
mit  ßuderfirup  übergoffen  unb  bie  Süchfen  gut  oerlötet.  Sann 
werben  bie  Süchfen  eine  gute  ©tunbe  unb  gwar  fo,  ba§  fie  immer 
mit  fodieubent  SBaffer  bebedt  finb,  gefodjt,  Worauf  man  fie  in  bem 
2Baffer  erfalten  läfjt.  9^acf)t)er  werben  bie  Süchfen  an  einem  füllen 
Drte  auf gel) oben. 

Stuf  biefe  Söeife  eingemachte  fditauaS  fann  man  ju  jebem  ©ericht: 
©efrorenem,  SOZet^lfpeifen  unb  ®ompottg,  befonberg  aber  jur  Sowie 
oerwenben. 

93.  ©aft  öoit  2(uauagfd)alcn.  9Jian  fdmeibet  bie  abfatlenben 
©djaleu  ber  Slttanag  in  Heine  @tüdd)en,  wiegt  fie  unb  nimmt  bag 
breifad;e  ©ewicfjt  ßitder,  Hart  if»n  unb  focht  bie  Schalen  10  ÜDiiituten 
barin.  9Jian  löfft  ben  ©aft  big  5 um  folgenben  Sage  ftelfen,  feiht  ihn 
bann  burcf)  ein  Sud;,  füllt  il;n  in  glafchen  unb  focht  bie  berforften 
glafd;en  int  SBafferbabe  10 — 15  ÜDiinuten.  — ©infamer  fann  man  bie 
jerfchuittenen  ©cfjalen,  nur  mit  feinem  guder  burchftreut,  in  ©läfer 
füllen  unb  biefe  öerfchliefjen.  Ser  fid)  bilbenbe  ©aft  ift  oortrefflich 
unb  l;ält  fid;  lauge. 

94.  2thfclfiucufchalc  iu  3utfcr.  Vs  kg  gefochte  2lpfelfiueitfd;ale, 
375  g guder. 

Sie  Schale  wirb  in  4 Seilen  üon  ber  grudjt  abgejogeu,  in  SBaffer 
faft  weich  gefod)t,  eilte  ©tunbe  in  frifctjem  SSaffer  auggewäffert  unb 
abgetrodnet.  Unterbeg  läutert  man  ben  .gitder  ttad;  sJir.  2,  giefjt  il;u 
heifj  über  bie  Slpfelfiuenfdiale  unb  lä&t  beibeg  24  ©tunben  ftel;eit.  2lm 
folgenben  Sage  focljt  mau  eg  bid  ein,  läfjt  eg  einige  Sage  offen  fteheu 
mtb  wieberl;olt  bieg  fo  lange,  big  fid)  feine  gliiffigfeit  mel;r  bilbet, 
worauf  man  bann  bie  ©d;alett  auf  Rapier  an  ber  Suft  trodnet. 

95.  3tpfclfiucu  eiu5niuad;cn.  Sou  24  Slpfelfiueu  wirb  iu  regele 
mäßigen  Siedeln  bie  ©djale  abgelöft  unb  biefe,  ltadjbem  bie  Hälfte  ber 
weiften  §aut  entfernt  ift,  eben  mit  SBaffer  bebedt,  fo  lange  gefoc^t,  big 
fie  fich  leid;t  burd;fted)en  läftt.  Sann  fd;iittet  mau  bie  @d;ale  auf  ein 
^paarfteb,  lägt  bie  Sriil;e  in  ein  reiueg  ©efd;irr  abtaufen  unb  ftettt 
beibeg  big  311m  uäd;ften  Sage  f;iu,  Worauf  bie  gefod;te  Schale  abermals 


III.  grüdjte  iit  3ucfer  unb  Sffig  eiitäumacfjcit.  .629 

24  ©tuubett  in  falte»  SSaffec  gefegt  mirb.  9fad)beut  bie»  gefdjefjeit, 
befreit  man  bie  abgefrfjätte  grudjt  bott  ber  meinen  -fjaut,  jerfegt  fie 
burcf)  uorfidjtige»  Sörcdfeit  in  bie  einzelnen  grudjtfädjer,  mobei  bie 
®erne  natürlich  entfernt  merben  mitffen.  §ieranf  trodnet  man  bie 
Sfpfeffineitfcfjafe  in  einem  fanberen  jttdje  fo  bief  mic  müglid)  ab, 
fdjneibet  fie,  51t  3 ober  4 anfeinanber  gefegt,  in  feine  ©trcifdjeit  unb 
gibt  biefe  3 um  Slpfeffiitenffeifd),  morauf  bie  SJiaffe  gemogen  unb  ju  je 
V 2 kg  $rud)t  V2  kg  Suder  gerechnet  mirb.  Se^terer  mirb  in  bie  ab= 
gefocfjte  93rüf)e  ber  ©djafc  getaudjt  unb  geffärt,  bie  grucfjt  f)itt3ugegebcu 
unb  fo  lange  gefodjt,  bi§  ber  ©aft  aufängt  bidfid)  31t  merben,  ma§  nad) 

25  bi»  30  SRiituten  ber  ift.  2öirb  in  ©ittmadjegfäfer  gefiiflt  unb 
nach  9fr.  1 aitfbemafjrt. 

96.  9ff)fcfftncn=9!)fn§.  ©in  ®u^enb  faftreicfje  Slpfeffiueit  mirb 
gefdjäft  bi§  auf  bie  meiße  ©djafe;  bann  fdjitcibet  man  bie  gelbe  Dber= 
fetale  in  2 — 3 cm  breite  ©treifcfjeit  unb  fod)t  biefe,  mit  355affer  bebedt, 
meid).  äSäfjrenbbetn  nimmt  mau  mit  einem  fifberneit  iföffcf  baS  9Jfarf 
ber  Slpfelfitteit  ofjtie  bie  ®erue  auf  ein  feiltet  ^aarfieb  unb  reibt  mit 
einem  ©tößef  beit  ©aft  in  bie  untergefteffte  ißo^effanfdjafe,  ma3  beffer 
ift,  af§  bie  SDfaffe  bttrd)  ein  fofe»  Sud)  31t  preffen,  moburd)  in  ber  dfegef 
garbe  unb  ©efeßmad  feibet.  ©obalb  bie  ©effafe  meid)  gefodjt  ift,  feifjt 
man  ba§  SBaffer  baüon,  föft  auf  1/ 2 l Sfpfeffiitenfaft,  meldjer  mit  bent 
SBaffer  gentifdjt  ift,  */ 2 kg  geflogenen  3uder  auf,  fodjt  beit  ©aft  mit 
ben  ©cfjafeit  31t  firupäßnfidjer  ®ide  unb  betuafjrt  bie  aroittareidje, 
magenftärfenbe  SOfarntefabe  in  Keinen  ©fäfertt.  93on  bitteren  Drangen 
unb  ©itronett  mirb  fie  auf  bicfelbe  9Irt  bereitet. 
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97.  Süße  fdjmarjc  ^trfdjcu  itt  ©ffig  ttitb  ^ltd'cr  3 um 
ftontpott  unb  ^irfrijhtdjcit.  3 kg  auSgefteintc  ßirfdjen,  1ls  kg  iit 
©titefdjen  gefdjfagetter  guder,  8 g in  ©tiiddjett  gebrodjeiter  3imt,  8 g 
9leffett,  1 /xo  l edjter,  ftarfer  SBeineffig. 

©ie§  affe§  mirb  unter  2(bnef)iueit  be3  ©djaumeS  fo  fange  gefodjt, 
bi§  bie  ®irfd)en  meid)  gemorben  finb.  SDaittt  fülle  man  fie  mit  einem 
fauberen  ©djauntlöffef  itt  ben  beftimmteit  Sopf,  gebe  beit  ©aft  üoit 
ben  ®irfdjen  3U  bem  übrigen  ©aftc  unb  fodje  ifjn  nod)  eine  geraunte 
3eit,  bamit  er  einigermaßen  fid)  rititbe.  jattit  mirb  ber  ©aft  mit 
ben  I'irfdjett  burdjgerübrt  unb  ber  £opf  3ugebunbeit.  3ittit  ©rfjaften 
bient,  ben  ©aft  nad)  Verlauf  001t  8 jagen  (nidjt  länger)  nod)  eine 
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Heine  SSeile  uadjfodjeu  511  faffeit.  Samt  Wirb  ber  fodjenbe  (Saft  mit 
ben  ®irfdjen  burcfjgerüfjrt  unb  ber  jugebuubene  Softf  an  einen  füllen, 
luftigen  Drt  geftefft. 

2öie  ®irfdjeu  finb  and)  „Heibefbeeren"  (9  l grudjt,  2 kg  guder 
unb  Vs  l guter  ©ffig)  einjuinad^Cn,  Wobei  bie  Leeren  in  bem  in  ©ffig 
getüften  8udcr  nur  einigemal  auffodjen  brauchen. 

Sfnmerfung.  (Sin  folcfjeg  Stompott  eignet  fid)  im  SBinter  ganj  befonbers 
31t  Dbftfudjen.  3U  biefem  .Qwecf  taffe  man  ben  (Saft,  wetdier  eine 
angenehme  Sauce  31t  SDtanbetfutä  liefert,  Oon  ben  ffirfdjen  ober  öeibek 
beeren  abtaufen  nnb  fülle  biefe  atSbaitn  über  einen  gebadenen  Saline» 
ober  SÖtürbeteig. 

98.  Saure  SJtorelleu  ein^umaefjeu.  3 kg  faure  Sltoreflen 
befter  ©orte,  4/io  l ©ffig,  1 kg  gnefer,  8 g in  ©tiiddjen  gefcfjnittener 
$uder,  4 g Steifen. 

Sie  ®irfdjen  Werben  abgepufjt,  entfernt,  mit  bem  ©erniirj  tagen» 
weife  in  ein  ©faS  gelegt.  UnterbeS  Wirb  ber  ©ffig  mit  bem  Qnätv 
gefodjt,  lauwarm  über  bie  föirfdjen  gegoffen,  biefe  gugebeeft  einige 
Sage  ftefjen  gelaffett,  ber  ©aft  bidfid)  eingefaßt,  fjeifj  über  bie  griidjtc 
gegoffen  unb  nad)  Str.  1 Weiter  berfafjren. 

99.  Hagebutten  in  3uder  uub  ©ffifl.  1 kg  Hagebutten, 
V2  l ©ffig,  750  g ^uder,  4 g gimt  unb  etwa»  Steffen,  auS  wefdjeu 
baS  ®öpfdjen  entfernt  ift. 

Sie  Hagebutten  werben  nad;  Str.  48  borgeridjtet  unb  ebenfalls 
fjafb  gar  gefodjt.  Samt  fdjäume  man  ©ffig  unb  Quder,  gebe  bie  grüßte 
nebft  bem  ©ewürj  Hinein  unb  ridjte  fidj  übrigens  nad;  ber  oorigeu 
Stummer. 

100.  SHelone  tu  3udcr  mtb  ©ffig  einjuutadjcn.  üDtefonen  non 
mittlerer  ©röfje,  ftarf  1 l Söeineffig,  750  g ,3uder,  4 g in  ©tiiddjen 
gefdjnittener  gind,  ebeufoüief  Weifje  fßfefferförner,  einige  ©tüd  eiuge» 
m ad; ter  Qfngwer,  etwas  ©itronenfdjafe  unb  12  Steffen  ofjne  ®öpfdjen. 

ginn  ©ittmadjen  eignet  fid)  borjügfief)  bie  Stefjmefonc. 

Sie  $rudjt  wirb,  wenn  fie  ifjre  Steife  erfjafteit  fjat,  bodj  nid)t 
überreif  ift,  gefdjäft,  fjafb  burd)gefd)nitteu,  mit  einem  filberiteu  Söffef 
Dom  ÜDtarf  befreit,  in  fingerfange  unb  «breite  ©tiide  gefdfjnitten,  in  ein 
©inmacfjegfaS  gefegt  unb  mit  Söeineffig  bebedt.  @0  faffe  man  fie  bis 
jum  anberit  Sag  ftefjen,  giefje  ben  ©ffig  batwn,  neunte  31t  Vs  l 
beSfefben  625  g guder,  fod^e  unb  fdjäume  ifju,  füge  bie  bemerften 
©ewiirje  Ijinju,  faffe  ben  ©fftg  etwas  einfodjen,  ltefjme  itjn  bom  SreuMj, 
fege  bie  SJtefone  Hinein  unb  fülle  fie  in  ein  ©IaS.  SieS  wicberfjofe 
mau  in  einem  Zeitraum  oon  8 Sagen  itodj  gweimaf;  311m  lefcteumafe 
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aber  mirb  ber  ©ffig  firupäf)nltd)  eingefodjt.  9Jian  richte  fiel)  im  übrigen 
ttad)  9Zr.  1. 

©benfo  bortrefflid)  fann  man  bie  fDMotte  n ad)  „®itrbi§  in  ©ffig 
nnb  3uder"  für.  112  eiitntadjen. 

101.  Mixed  Pickles  in  ßfftg  mtb  gntfer.  9ttmt  neunte  bie 
Seftaubteile  rnie  bei  üDii^eb  ißidleä  in  ©ffig  sJlr.  117  (mit  2Tu»nat)nte 
ber  Kräuter),  aße§  red;t  jung,  luiege  e§  nnb  redjne  auf  je  1 kg 
750  g geriebenen  gttder,  4 g meiffe  ^fefferförtter , beSgleidfett  in 
©tüddjeit  gefdjitittenen  3imt,  einige  Stüde  in  Keine  Seile  gerüttenen 
eiitgemadften  Qttgroer  nnb  in  glatte  ©djeibett  ober  ©tüddfett  geteilten 
ÜJieerrettid). 

©urfen,  SttaiMolben,  ®apusinerfreffe  unb  Sdjoten  boit  fRabieS 
roerben  rein  gemäßen  unb  olpte  @alj  24  ©tunbeit  mit  ©ffig  bcbecrt; 
bie  ©entiife  läfft  man  teilmeife  in  ftarf  fiebenbent  Söaffer  olpte  ©als 
rafcf)  einigemal  Übermaßen,  bebecft  fie  bann  gleid£)fall§  mit  fdfarfeiti 
(Sffig  unb  läfft  aud)  biefe  24  ©tunben  fielen.  2(l§banit  mirb  ber  ©ffig 
abgegoffen , aße§  mit  bent  3uder  unb  ©emiirs  lagettlueife  in  ein 
porseßanene§  ©efdprr  gelegt  unb  jugebedt  12  ©tnnben  f)iitgefteßt. 
Sarauf  läfjt  man  ben  ^ncferfaft  abflieffett  unb  auffodjett,  ba3  S3e= 
nannte  barin  eine  Söeile  langsam  fiebert,  fo  baff  e§  nidjt  51t  meid)  unb 
ber  Slumenfol)!  nidjt  brödlig  mirb.  fftad)  bent  3lbfüf)len  lege  man  bie 
^idle^  Ijübfd)  georbnet  in  ©läfer  unb  füge  ben  ©oft  tjinju,  fodje  ttad) 
6 — 8 Sagen  ben  ©aft  etma§  ein,  gieffe  il)it  fjeif;  barüber,  binbe  bie 
©läfer  ju  unb  bemal)re  fie  ttad)  iftr.  1. 

102.  SituteS  ^outputt.  9Jiau  nimmt  $u  biefent  ©ingemad)ten 
grüßte  unb  ©entüfe,  unb  §mar  bott  griidjteu:  Simen,  Stpfel,  Ouitten, 
'tßfirfidje,  2lprifofeit,  HMonett  unb  Kürbis ; Dort  ©enüifen:  Slttmen= 
fol)l,  Karotten,  Siebeääpfel,  ©ttrfett,  3mfK>toßeu  unb  Sobtteit.  9)7att 
fdjält,  entfernt,  pufct  unb  fdpieibet  aße»  jicrlicf)  suredjt,  in  SSürfel, 
Streifen,  Sierede  unb  Greife  unb  fodft  jebe  ?lrt  in  fiebenbent  SDBaffer, 
meldfeS-su  ben  ©entitfen  fd;macf)  gefalgeu  mirb,  gar.  StRau  fül)lt  aßeö 
in  faltem  SBaffer  ab,  läfit  e§  abtropfen  unb  fd)id)tet  griiditc  unb 
©etnüfe  in  buntem  SJurdjcütanber  in  eine  grofje  Serritte,  in  ber  man 
fie  mit  einem  guderfirup  uacjj  2 iibergiefft  mtb  über  sJtad)t  sttge* 
bedt  fteljeu  läfft.  9lnt  folgeubett  Sage  gieftt  mau  ben  ©aft  ab,  fügt  ttod) 
50  g 3uder  ttttb  1 ©fjloffel  ©ffig  auf  jebeä  fjalbe  l ©aft  Ijittju,  fod)t 
i£)tt  auf  unb  giefft  tfpt  mieber  über  ba§  Kompott.  Slnt  britten  Sage 

• fdl)id)tet  man  e§  in  gefdfmefelte  ©läfer,  fod)t  ben  ©irttp  bidlicf)  eilt, 
giefft  il)tt  fod)enb  über  bie  ©ad)eu,  Pcrbittbet  bic  ©läfer  unb  l)ebt  fie 
am  füllen  Drte  auf. 
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103.  ©nute  33of)ucit  itt  3u^er  uub  ©ffffj  eingumatfjen. 

V 2 kg  Heine  ©afatbohnen,  375  g Buder,  4/io  l SBeineffig,  4 g ganzer 

Bind- 

ÜDiait  nehme  ©afatbohnen,  bte  nod)  feine  Mrne  haben,  ftreife  bie 
Safern  baoon  ab,  taffe  fie,  bantit  fie  ifjre  fdjöne  grüne  garbe  bemalten, 
in  einem  fupfernen  ober  meffingenen  Reffet  in  fodjenbem  SBaffer  halb 
gar  fodjen,  nnb  fege  fie  gum  Slbtrocfnen  auf  ein  Sud).  Sann  fcfjäitme 
man  Bncfer  nnb  Sffig,  gebe  Bind  nnb  bie  ©offnen  hinein,  fodje  eS 
noch  eine  Söeife  nnb  fülle  eS  in  Sfäfer.  ÜKacff  einigen  Sagen  foeffe 
mau  ben  (Sffig  nod)  etloaS  ein,  gieffe  ihn  fjeiff  über  bie  ©offnen  nnb 
Oerfaffre  meiter  nad)  3^r.  1.  ©chloertftangenboffnen  mit  bünner  ©djale 
loerben  gutn  ©ergiereit  ber  Sorten  gfeidffaffS  mit  geläutertem  Buder 
eingemacht,  jebod)  offne  (Sffig  nnb  Bind. 

104.  Meine  ©nfntboffneu  mit  ©enf  cinguntatfjcn.  Meine 
©afatböffneffeu,  guter  (Sffig,  gu  je  1 l beSfefbeit  250  g Buder;  ©enf* 
famen,  Bind,  loeiffer  Sßfeffer  nnb  ÜUieerretticff  nach  Sutbünfen. 

Sie  ©afatböffneffen  loerben  abgefafert,  in  einem  fupfernen  Mffef 
in  Söaffer  nnb  ©afg  beinahe  gar,  bocff  nicht  loeicff  gefotzt,  mit  gelbem 
©enffamen,  meinem  Pfeffer  nnb  etloaS  in  ©tiideffen  gefdjnittenem  ÜDieer^ 
rettieff  fcfficfftiueife  in  einen  ©teintopf  gelegt.  ÜnterbeS  mirb  ber  (Sffig 
mit  Buder  gefoefft  nnb  fodjenb  barüber  gegoffen.  Sie  Söhnen  muffen 
gänglidj  bebedt  fein  nnb  mit  einem  ©effieferftein  berfeffen  toerben. 
^aeff  8 Sagen  loirb  ber  (Sffig  toieber  aufgefodff  nnb  barüber  gegoffen, 
loefcffeS  nad)  8 Sagen  nocffmafS  loieberhoft  loirb.  Bum  britteitmaf 
aber  fäfft  man  ben  Sffig  ein  loenig  einfachen,  fo,  baff  bie  ©offnen  eben 
bebedt  bleiben.  Übrigens  richte  man  fid)  nach  91r.  1. 

105.  gudergutfen.  üöfan  nehme  ffiergu  groffe  grüne  (Surfen  loie 
gu  ©afat  nnb  behanbfe  fie  nach  fDieinefe  gang  loie  SMouenfiirbiS  in 
Sffig  nnb  Buder,  9ir.  112. 

106.  ©üffe  ©InSgurfeit.  1V2  kg  Surfen,  1h  kg  Buder,  Vs  7 
reiner  unberfäffd)ter  Sffig,  8 g in  ©tücfcheit  gefdjnittener  2 g 
SDiuSfatbfiite  (gange  ©tiide),  einige  ©tücfe  gereinigter  ^ngioer  nnb 
4 g Sfteffen  ohne  Köpfchen. 

fpiergu  nehme  man  fdjoit  etloaS  gelb  geioorbeite  @d)faugeitgurfen, 
bepanble  fie  nad)  Budergurfen,  bringe  Sffig,  Buder  nnb  Seioiirge  gum 
Muffen  unb  faffe  bie  gubor  in, gewöhnlichem  Sffig  faum  gum  Srittef 
loeid)  geioorbeuen  Surfen  barin  eine  Söeife  fodjeit,  jebod)  ntüffen  fie 
etwas  IjärtficE)  bleiben.  9Jian  richte  fid)  übrigens  nad)  ©orhergeffettbem, 
toobei  gu  bemerfen  ift,  baff  eS  fficr,  ber  geringen  üfJtenge  beS  BuderSB 
toegeit,  uotioeubig  ift,  ben  Sffig  gioeimaf  itachgufochen. 


III.  fJfrücljte  in  .Qucfer  utib  ©ffig  etnjumacfjen.  G3o 

107.  Stufgerolltc  (Surfen.  1V2  kg  (Surfen,  V2  l (Sffig,  kg 
3uder,  4 g helfen,  beggleidjen  in  ©tüddjen  gefd)nittener  3imt,  2 g 
SJtu§faiblüte. 

SJtau  neunte  grofje  ©dflangengurfen,  fdjiteibe  fie  ungefcfjätt  freuj* 
lueife  burdj , entferne  unb  möge  fie  unb  foc£)e  fie  aisbann  in  ge- 
möljnlidjem  (Sffig  ja  nidjt  311  meid).  ®er  frifdje  (Sffig  (V 2 1)  mirb  mit 
bent  3uder  gefodjt;  bie  (Surfen  merben  aufgerollt,  mit  bem  angegebenen 
(Semürj  burdjftodjen,  fo  bafj  bie  Stölldjen  sufammenljalteu,  unb  mit  bem 
fodjenben  3udereffig  bebedt.  Stad)  2 — 3 Söodjen  mirb  biefer  ftarf  ein= 
gefodjt  unb  lauraarm  über  bie  (Surfen  gegoffen. 

108.  gwetfdjen  mit  @ffig  mtb  3udcr  eittjUtttadjctt.  3 kg 

reife,  auägefudjte  3tt>etfd)en,  750  g ßuctev,  iho  l SBeineffig,  8 g in 
©tüddjen  gefctjnittener  3imt,  8 g Steifen. 

SDtan  reibe  bie  3roetfcf)en  mit  einem  reinen  Sudje  ab,  entfteine  fie 
unb  briifje  fie  fdjnell  mit  Ijeifjent  SSaffer,  um  fie  fofort  31t  fdjcilen,  fod)e 
(Sffig,  beffer  l)atb  (Sffig  Ijalb  Siotroein,  3uder  unb  ©eiu itrj,  gebe  fie  in 
fleinen  Sinterten  etwa  in  2 SQtiuuten  fjinein  unb  itefjme  fie  bann  rafdj 
f)erau§,  raenn  ber  Offig  and)  nod)  nidjt  mieber  fodjt,  bnmit  fie  nidjt 
meid)  merben,  laffe  ben  ©ffig  aber  jebeämal,  benor  eine  neue  Portion 
fjineingetfjan  mirb,  mieber  3unt  S'odjeit  fomuten.  SBenu  bie  3'mdfdjen 
nacfj  unb  ttacf)  auf  angegebene  SSeife  gefocbt  finb,  fo  focf)e  man  beu 
3ucfereffig  meiter;  menn  er  aufängt  etma§  bid  3U  merben,  fo  tljut  mau 
bie  3metfdjen  nod)  einmal  Ijinein  unb  fdjmenft  fie  gut  bann  um,  bringt 
fie  aber  nidjt  meljr  auf§  geuer,  fonbern  füllt  fie  in  bie  (Släfer,  meldje 
fogleid)  nod)  loarnt  mit  SSlafe  sugebuuben  merben.  2Senn  man  fieljt, 
bafj  ber  ©aft  etroa§  mäfferig  mirb,  fo  giefjt  man  ifju  ab,  focljt  iljtt  auf 
unb  rüfjrt  bie  3luetfcOeu  burcf).  Sind)  fann  man  bic  gmetfdjeu  nur  mit 
3uder  oljue  feglidjeS  (Setoürj  einmacfjen,  man  regnet  aläbann  125  g 
3uder  auf  V 2 kg  3k>etfdjen.  — Übrigen^  fann  aucf)  mit  unerttfteinten, 
nidjt  gefdjälten  3^etfc^eu  ebeufo  oerfaljren  merben. 

109.  ©enfjmetfdjen.  8V2  kg  abgeriebene  3k>etfdjen,  3 l guter 
S3iereffig,  1 kg  3uder  ober  guter  3uderfirup,  20  g Steifen,  15  g in 
©tüddjen  gebrodjener  3imt,  250  g brauner  ©enffameu,  meldjer  in 
einen  Söeutel  üon  ber  (Sröfje  be§  Sopfe»  gefüllt  mirb. 

®er  ©ffig  mirb  mit  bem  3uder  ober  Sirup  gefodjt,  gut  au§ge= 
fdjöumt  unb  ba§  (Seimig  tjinsugefügt.  Samt  merben,  mie  uorftefjenb 
bemerft  morben,  bie  3'°etfd)en  in  fleinen  Sinterten  fjineingegebeu, 
gbgefiifjlt  in  einen  Sopf  gelegt  unb  mit  bem  ©enfbeutel  bebedt.  $en 
(lifig  läfjt  man  nod)  ein  menig  nadjfodjeu,  giejjt  ifjtt  focf)enb  bariiber, 
binbet  ben  Hopf  nadj  bem  ©rfalten  3U,  unb  mieberljolt  ba§  Sluffodjen 
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uub  2lu§fd)äumen  beg  Cgffxg^  big  31t  8 Sagen  noch  einmal,  nnb  giejft 
ifjn  micber  barüber. 

110.  Skiffe  ©irneit  xu  gutfer  unb  ©ffig.  4l/2  kg  grucfjt, 
2V2  kg  3uder,  1 l Söeine^fig,  8 g 3imt,  @d)a le  einer  Sitrone. 

©aitj  befonberg  eignen  fic£)  Ijiergu  bie  fogenannten  hoppelten  Ser= 
gamotten,  melcpe  mürbe  fein  müffen.  Sie  merben  glatt  gefcEjält,  in 
ber  SUiitte  burdjgefdjnitten,  nacljbem  bag  ^erngebjäufe  entfernt,  getrogen 
nnb  rafd)  in  lalteg  Sßaffer  gemorfen,  bamit  fie  red^t  meifj  bleiben. 
Unterbeg  fcfjäume  man  gucfer  unb  Siffig,  lege  fo  öiel  Simen  hinein, 
alg  nebeneinattber  liegen  fönnett,  gebe  bag  ©etnürj  tjinju  unb  loche  fie 
auf  lebhaftem  geuer,  big  fie  fiel)  gut  burc^ftecfjen  taffen;  31t  langeg  ®odjen 
benimmt  ben  Simen  ihre  bjedgelbe  garbe  unb  macht  fie  gelbbräunlid) 
unb  uuaufeljnlicl;.  ©inb  biefe  nun  und)  uub  nach  auf  gleiche  Sßeife, 
bod)  möglid)ft  fehltet!  gelocht,  fo  lege  man  fie  mit  einem  Söffet,  bie 
runbe  ©eite  nad)  oben,  in  ein  ©lag  — bag  pineiitftechen  mit  ber 
©abel  muff  üermieben  merben  — unb  giefje  ben  bicflic^  eingelod)ten 
©aft  barüber.  @0  taffe  man  fie  einige  Sage  ftefjen,  loche  bamt  ben 
@ffig,  ber  unterbeg  mieber  bünn  gemorben,  ftarl  ein,  gebe  itjn  fjeife 
über  bie  Simen  unb  fdjüttete  sumeilen  bag  ©lag,  bamit  fie  fich  fenlen 
unb  richte  fid)  übrigeng  nad)  fftr.  1. 

111.  ©enfbiruett.  sHiau  nimmt  fjiergi^  borjuggmeife  bie  ®önigg= 
birne.  $11  15  Z Sirnett  redetet  man  250  g gemahlenen  ©enffamen, 
mit  (Sffig  angerührt,  3toei  biefe  ©taugen  ftReerrettid),  gut  gereinigt  unb 
itt  biiune  Scheiben  gefdjuitten,  24  Sorbeerblcittcr,  30  g fc^Vnarge  fßfeffer= 
lörner,  30  g SMfenpfeffct  unb  30  g fMlen. 

Sie  Simen  merben  mit  ber  ©d)ale  in  einem  meffittgeueu  Reffet, 
mit  SBaffer  bebccft,  gelocht,  big  fie  fiefj  burdjftedjen  taffen,  uub  3UIU 
©rfalten  'in  ein  ©efäff  001t  Steingut  gegeben.  Sann  legt  man  fie  in 
einen  neuen  ©teintopf,  beftreut  fie  lagenmeig  mit  beut  bemerften 
©emiirs,  giejft  bie  Srül)e,  mit  bem  ©ertf  angerührt,  barüber,  mornit 
bie  Simen  bebeeft  fein  müffen,  binbet  beit  Sopf  31t  unb  ftcttt  ihn  in 
ben  Hefter. 

Slnmerfuitg.  9Jtan  famt  aufjer  SSirneit  auch  jebeg  anbere  Qbft,  welche* 
nur  mit  gucler  otjnc  Cöetuiirg  unb  ofjnc  Gsffig  eingefod)t  luirb,  al§  ©euf« 
früdjte  jubereiten,  inbem  man  etmaS  gemahlenen  ©enffamen  (ober  fäuf^ 
lidje?  ©enfmehO  unter  ben  guderfaft  mifdjt.  SJtan  mengt  möglid)ft 
öiel  Derfdjiebene  grudjtforten  untereinaitber  nnb  erfjalt  fo  bie  hei  §erren 
fcfjr  beliebten  italieuifdjeu  ©enf fruchte  (931  u § t a r b i). 

112.  ^idoncnfnrbtg  in  ($fftg  mtb  .gitdcr.  (jHesept  beg  per# 
paugfjoftueifter  SJteiuidc  beim  gürfteu  31t  Dlnbolftabt.) 
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Stuf  1 l Sßeineffig  rechnet  man  750  g Buder,  fodjt  unb  Hart 
beibeg  uitb  fiebet  in  biefem  ©oft  bie  Surbigftüde  gar,  bod)  nid)t  ju 
meid),  meld)e  man  §u  fingerlangen,  breifingerbreiten  Streifen  att§ 
gefehltem,  nicfjt  §u  reifem  Sürbi§  gefcfjnitten  unb  bie  man  jubor  in 
fodjenbem  SBaffer  eine  fteine  Söeite  abgcbriitjt,  in  fattem  SBaffcr  gefüllt 
unb  bann  auf  ber  einen  ©eite  mit  brci  ©tüddjen  feinem  Bimt  unb 
3toei  ©emürjneffen  opite  Söpfe  beftedt  fjat.  SJtan  ftetlt  ben  Sürbi§ 
über  Stadft  fütjt,  fodjt  ben  Budereffig  am  fotgenben  Sage  auf,  Icifjt 
bie  Siirbi§ftüde  fodjenb  fjeifj  merben  unb  mieberljoft  bie»  am  britten 
Sage  itocf)  einmal.  Sann  fiiftt  man  ben  Sürbig  in  ©täfer,  überbinbet 
biefe  mit  fßergamentpapier  unb  bemabrt  fie  an  füttern  Orte  auf. 

©benfo  empfefftengmert  ift  eg,  meint  man  ben  Sitrbig  nad)  bem 
©cfjäten  uitb  ßerfditteiben  eine  Stadjt  in  (Sffig  tegt,  am  fotgenben  Sage 
auf  jebe»  1ls  kg  Siirbig  375  g Buder  Har  fodjt,  biefeut  ©itronenfaft, 
eine  tjalbe  in  feine  Stifteten  gefepnittene  ©itroite  unb  50  g ebeufo  gcr= 
teilte  ©uccabe,  ein  Säppdjeit  mit  83anitte  uitb  etmag  ooit  bem  ©ffig,  in 
betn  mau  ben  Siirbig  tjiuftcftte,  jufe^t,  fjieritt  beit  Kürbis  gar  fodjt  ttub 
mie  oben  meiter  oerfätjrt.  Sie  Söanitte  luirb  entfernt. 

Slrn  einfadjften  fodjt  man  enbtidj  ben  Siirbig  nur  iit  Ijatb  ©ffig, 
tjatb  Söaffer  mit  375  g 3uder  auf  jebe»  Vs  kg  grutfjt  gar  uub  bnrd)= 
fidjtig,  füttt  itjn  bann  fogteid)  in  ©täfer,  ftreut  einige  meifje  sBfcffer= 
förner  unb  etmag  SJtugfatbtüte  bajluifctjeu,  gieftt  ben  ©aft  über  unb 
oerfdftiejjt  bie  ©täfer. 

113.  ©roftc  ©djfcfjen  eht^umadjcit.  lJ-/s  kg  ©djtetjen,  1/a  l 
edjter  Siereffig,  Vs  kg  Buder  ober  guter  tponig,  4 g in  ©tüddjen  ge= 
fdjnitteuer  ßiint,  ebenfooiel  Steifen. 

Sie  ©djtetjen  finb  ^ierju  am  befteu,  meint  ber  Steif  bariiber  gegangen 
ift.  Statt  fe|e  fie  mit  faltent  Sßaffer  auf»  geuer  unb  fdjüttc  fie,  meint 
fie  ganj  f>ei§  gemorben,  auf  ein  ©ieb.  Sann  fodjc  man  33iereffig  unb 
Buder,  ttefjme  ben  ©djatutt  ab,  gebe  bie  ©djtetjen  itebft  ©emürj  fjineiit, 
taffe  fie  311111  So d) eit  fommeit,  netjine  fie  l)  eräug,  fodje  ben  ©ffig  etmag 
ein  unb  giefje  ifjtt  über  bie  ©djtetjen.  Stad)  ad)t  Sagen  mirb  bag  ©in* 
fodjen  beg  ©ifigg  mieberljott  unb  fotdjer  tjeifj  iibergegoffeit. 

114.  ©iiftfaure  ©djatotten,  angenehme  Beigabe  31t  ©efjmeittg* 
braten.  100©tiid  möglidjftgteid)  grofje  ©d)atotten  merbeit  gefcfjält,  bann 
fodjt  man  lU l ©ffig  mit  §mei  tötatt  SJtugfatbtüte,  20  Steifen,  bie  man 
in  ein  SJtutltäppdjen  binbet  unb  1 ©i  bid  Buder  auf,  fod)t  bie  ©djatotten 
bariit  etma  eine  SBiertetftunbe  Har  unb  füllt  fie  in  fteine  ©tägdjeit. 


üifjeittifdjeg  Slpfelfraitt  31t  fodjeit.  ©ietje  Stacfjtrag  ©eite  7(J6. 
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Slranfeujpcijeu.  $iefe  eingemachte  grüßte  ftnb  eine  Cgrquicfuug 
für  Seibenbe  unb  Traufe;  befonberS  gut  finb  ÜRr.  12,  13,  14,  16, 
23,  25,  28,  30,  31,  33,  35,  36,  40,  41,  54,  56, 60,  61,  69, 
70,  78,  85,  86,  87,  92  uub  96. 


IV.  geliebte  in  (Efjtg  etrtjumacfyen. 

115.  ÜSttaig  über  tiirfijdjen  üBeijeu  in  ßffig  eingumathen. 

©obalb  bie  $apfen  ober  Kolben  bie  Side  eines  gingerg  erreicht  haben, 
luerben  fie  öon  ihren  füllen  unb  gäben  befreit,  mit  ©afg  beftreut, 
mobei  auf  jebeS  V 2 kg  15 — 20  g gerechnet  merben  fann,  uub  Sag  unb 
•Rächt  an  einen  falten  £>rt  geftedt.  Sann  merben  fie  abgetroefuet,  mit 
meinem  Pfeffer,  Sragon,  SfReerrettid)  unb  93afififum  tagenroeife  in  ein 
(Sfag  gefegt,  mit  gutem  gefocfjten  Sßeineffig  bebedt,  mit  einem  ©djiefer* 
fteincfjen  gum  Rieberfjaften  belegt  uub  gugeburtben. 

S3efonber§  gut  gum  fRinbffeifd). 

116.  Slapiigiuerfrcffe  in  (Sffig  eingntna^en.  Sie  grünen 
grüßte  biefeg  SRanfengemädjfeg  merben,  fo  fange  fie  noch  gart  finb, 
gepffüdt,  gemafefjen,  mit  ©afg  bedeut,  am  anbern  Sage  511m  Sfbtrodnen 
auf  ein  Sud)  auggebreitet,  mit  Pfeffer,  -Reffen,  oiefent  Sragon  unb 
SD7eerretti(f)  in  einen  Sopf  gefegt  unb  mit  rofjem  (Sffig  iibergoffen. 

SRan  gebraust  bie  Körner  gu  betriebenen  ©Reifen  unb  ©auceit 
anftatt  kapern. 

117.  Mixed  Pickles  in  ®ffig.  SRan  neunte  fchueemeifjeu 
SSfumenfof)!,  feftgefc^foffeue  bide  ®nofpen  beg  S3ritffefer=  ober  Diofen= 
fofjfg,  feftgefcf)foffenen  Söirfing,  junge  ffeine  gelbe  SRofjrriiben  (2Bur^ 
gefn),  ffeine  junge  ©afatbofjnen,  auSgefcfjotete  junge  Srbfen,  $erf= 
gmiebefn,  in  ©rmangefung  berfefbett  ffeine  Schafotten  ober  gemohnlidje 
ffeine  meifje  gmiebefn,  ffeine  grüne  (Surfen,  junge  ÜERaiSfoIbeit,  grüßte 
bon  Üfapuginerfreffe,  ©c^oten  bott  fRabieg,  einige  ber  Sänge  nach  in  je 
ad)t  Seife  gefdjnittene  Kitronen,  in  ©Reiben  gefdfjnittenen  SReerrettid) 
(biinne  SEBurgefn  merben  in  fjafbfingerfange  ©tiidd)en  geteilt),  meinen 
Pfeffer,  Sragon,  Sill,  frifc^e  Sorbeerbfätter  uub  SBeineffig.  Sefcteren 
fann  mau,  menit  er  fefjr  ftarf  ift,  mit  einem  Viertel  Söruunenmaffer 
bermifdien. 

Sie  fecfjg  erften  Seife  merben  nach  ihrer  SXrt  fauber  gereinigt, 
Söfumenfofjf  unb  SBirfiitg  in  eigrofje  ©tiide  gefdjnitten,  SRohrrüben/ 
»oeitn  fie  uidjt  ffeiu  51t  haben  finb,  einmal  geteilt,  ffeine  ©afatbofjueu 
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bleiben  ganz,  i|3erlzmiebelu  merben  üorgeridjtet,  mie  eg  beim  ©inmachen 
berfelben  bemerft  ift.  ®ann  mirb  jjebeg  einzeln,  ©abieg,  ©urfen  unb 
S^a^juäinerfr eff e au§gefc^£offen,  in  reidjlic^  gefabenem  focfjenbeit  SBaffer 
eine  fleine  ©Seile  aufmerffam  gelocht,  benn  eg  muff  aÖeg  noch  härtlidj 
bleiben,  zum  ©btröpfelu  auf  ein  ©ieb  gelegt  unb  jcbeg  einzelne  in 
porzellanene  ©efcl)irrd)en  gefüllt.  ©Birb  jum  21btod)en  ein  SQieffingfeffet 
genommen,  fo  bleiben  bie  ©alatböhnchen  frifd)  grün,  ©urfen,  ©abieg= 
fdjoten  unb  S'apujinerlreffe  loerben  am  ©Ibenb  öorbjer  gemafdfen,  mit 
etmag  ©alz  beftreut  unb  am  anbern  borgen  mit  ben  übrigen  zierlich 
in  ©läfer  georbnet,  mobei  man  lagemueife  bie  ©emürze  burdjftreut. 
darauf  mirb  bag  ©aitze  mit  einer  Sage  Kräuter  unb  ©emürz  berfeljen, 
mit  rollern  ©ffig  bebedt  unb  mit  einem  ©tüd  gereinigter  ©chmeingblafe 
ober  ißergamentpapier  nad)  für.  1 zugebunben. 

®iefeg  fdjöne,  befonberg  bei  Herren  fo  beliebte  @ingemad)te  mirb 
fomol)!  bei  ©ltppeufleifch  alg  traten  gegeben,  $n  ©nglanb  merben 
halbe  ÜHirbiffe  mit  ihrer  Schale,  nadfbem  bag  Marl  entfernt  ift,  in  ©ffig 
mie  ©urfen  eingemacht,  bie  ^ßidleg  beim  ©lnridjten,  zierlid)  georbnet, 
hineingelegt  unb  in  ©lagfchalen  aufgetragen. 

118.  auf  euglifdje  Söcifc  einzuntadjen.  ^einblättrige 
recht  fefte  ®öpfe  reinigt  man  non  fchlechten  unb  lofen  ©lottern,  fdftteibet 
fie  in  ©iertei,  fdjid)tet  fie  feft  in  nicht  zu  grofie  ©teintöpfe , ftreitt 
fchmarzeu  ganzen  Pfeffer,  helfen,  Sorbeerblätter  unb  ISüllblüten  ba= 
zmifdjen,  bebedt  fie  mit  einer  fchmadjen  ©alzfole,  legt  einen  bümten 
©enfbeutel  unb  ein  befihmerteg  ©djieferftüd  barauf  unb  berbinbet  bie 
‘Jöpfe  mit  ©lafe. 

©or  bem  ©ebraud)  mirb  ber  ®of)l  fein  gefchnitten,  mit  ©ffig,  Dl 
unb  ©feffer  gentifdjt  ober  auch  ol)ne  le^tereg  zum  ©raten  gereicht. 

Man  lanit  ©otfof)!  auch  wie  ben  meifjen  ®of)f  ganz  feilt  fcEjneibeu 
unb  mit  fehl'  menig  ©alz  tu  einen  ©teintopf  briideti,  mit  ben  oben 
genannten  ©emiirzen  unb  ^ngmerftüddfen,  aud)  Meerrettichfdfeibeu 
bebeden,  einen  ©enfbeutel  unb  ©d)ieferbedel  mit  ©tein  barauf  legen 
unb  halb  ©Beineffig,  halb  ©Baffer  auffodjeit  unb  heifi  bariiber  gieren, 
©ermahrt  unb  mit  ©lafe  zugebunben  mie  oben,  ©or  bem  ©ebraud) 
mirb  etmag  ®of)l  herauggenomnten,  auggebrüdt,  mit  Pfeffer  unb  Dl 
gemifcht. 

119.  sfScrlzmiebelu  ein§nntad)en.  ©Serlzmiebeln,  meiner  ißfeffer, 
Meerrettich  unb  reid)lid)  ®ragon. 

®ie  ©erlzmiebeln  merben  fet)r  rein  gemafdjen,  zum  leichteren  21b- 
Ziehen  ber  £>aut  lege  man  fie  in  laumarmeg  ©alzmaffer,  laffe  fie  bariu 
erfalteu  unb  ziehe  bann  bie  §aitt  mitteig  eiiteg  filberneu  Xheelöffelg 
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ober  eiltet  93rongemeffer§  ab.  @in  ©tahtmeffer  barf  g'unt  Peinigen  ber 
gmiebetn  nicht  gebraucht  io  erben,  meit  foitft  fdimarge  Reefen  entfielen. 
9iad)  bent  Stbfpüteu  merben  Die  ßmiebetchen  in  SEßeineffig  mit  meinem 
Pfeffer  einige  SJtinuten  gefocf)t,  tjeran^genontmen,  mit  S)ragon  unb 
ÜJJieerrettict)  tagenmeife  in  ein  ©ta§  gelegt,  ber  ebenfalls  fatt  gemorbette 
(Sffig  barüber  gegoffen  unb  ba§  ©efäfj  gugebunben. 

Sinnt  erfung.  Sie  ißerlgttriebetn  bienen  at§  Beilage  gum  ©uppeufteifd)  unb 
Hammelbraten.  Sind)  geben  fte,  eine  ©tunbe  in  Hammel  ober  9itnbfIeifcH= 
magout  gefodjt,  biefem  einen  roürgigen  ©efepmad.  Seim  Stnricpten  legt 
mau  fte  aneinaitber  gereift  in  ben  Staub  ber  ©epiiffet. 

120.  «Schalotte«  uttb  gmiebcln  eingumadje«.  SSon  teueren 
nehme  man  möglidbjft  Steine ; am  beften  ift,  tnenn  gu  biefem  gmed  etma 
DJtitte  DJlai  eine  Keine  2lu§faat  gemacht  mirb.  fftaepbem  erftere  ober 
letztere  gemafdpen,  abgefepätt  unb  abgefpütt  finb,  fteUt  man  fie,  mit 
©atg  burdpftreut,  über  fftaept  pin,  macht  anbern  f£ag§  bie  §aut  ab,  mäfdjt 
fie  rein,  täfst  (Sffig  fiebeit  unb  bie  $miebetn  teilmeife,  unter  öfterem 
$urcprühren,  barin  gut  burepfoepeu,  toobei  man  fiep,  ba  fie  leicf)t  meid) 
merben,  niept  entfernen  barf.  SDanacp  merbeu  fie  mit  reid)ticp  ESiH, 
$ragon,  füleerretticp  unb  fßfefferföntern  burdpfepieptet,  mit  bem  fatt= 
gemorbenen  @ffig  bebedt,  mit  einer  ©epieferfepeibe  nicbergepatten  unb 
gugebunben. 

Stnmerfung.  ©old)e  einggmaepte  gnüebeln  pubeu  großen  SBert  für  bie 
Suche,  ba  fie  für  gemöpnticpe  ©aucen  unb  Stagoute!  üon  übriggebtiebenem 
Sdetfd)  feber  Sfrt  bie  befte  Söürge  finb. 

121.  fRotebcete  (Ototeriiben)  chtguntacpeu.  9tur  gute  buuttc 
Siotebeete  finb  tauglich.  Sftan  fcf)iteibet  bie  33tätter  bi§  auf  5 cm 
Sänge  baüon  ab,  aber  nid)t  ba§  ©eringfte  üon  ber  Sßurget,  toeit  fonft 
ber  bunfetrote  ©aft  perau§!ommen  mürbe,  mafdje  bie  fttübeu  recht  rein 
unb  taffe  fie  entmeber  im  Sßadofen  gar  bacten  ober,  mit  foepeubem 
SEBaffer  bebedt,  fortmährenb  unb  fo  lauge  fodjeit,  etma  3 — 4 ©tunben, 
bi§  fie  fid)  meid)  anfüpten  taffen.  SÖtit  ber  ©abet  barf  nidjt  hinein» 
geftochen  unb  gum  fftadjgiepen  mul  focpeubeS  SBaffer  genommen 
merben.  SDaitu  giept  man  ihnen  bie  Haut  ab,  fdpteibet  fie  in  bünne 
©epeiben,  legt  biefe  mit  fßfefferförnern,  Steifen  (fiepe  9h\  1),  SDZeer» 
rettidj,  ®orianber  ober  einigen  ©tiiddjen  uad;  9tr.  1 gereinigten 
Sttgmer  unb  fehr  menig  ©atg,  nad)  33etieben  aud)  mit  einigen  Sorbeer» 
blättern,  in  einen  reinen  ©teintopf,  morin  nichts  Settigeä  gemefeit  ift, 
giefät  fo  oiet  fodjettben  (Sffig  barüber,  bafj  fie  bebedt  finb,  unb  biubet 
ben  f£opf  gu.  — SDtau  gibt  bie  9iotebeete  gnm  ©uppenfteifdh,  traten, 
gu  Kartoffel»,  Grubiüieit»  uitb  getbfata't  unb  oermenbet  fie  feingefdjnitteu 
beim  H>ering§fatnt. 
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122.  ©fjampigwwä  eingnntadjcit.  SJiait  neunte  gong  Keine, 
nod)  geschloffene  ©t)antpiguon§,  loetdfe  nicht  ntabig  fiub,  fdjtteibe  btc 
©fiele  ab,  fo  lueit  fie  fan.big  ftnb,  luafche  fie  uitabgegogett  in  fattem  Sönffer 
unb  laffe  fie  auf  einem  ©ud)e  abtrodnen.  ©amt  fod)e  man  einen  reich- 
lichen ©eil  abgeKärte  93ntter  (fiehe  Stbfdjuitt  A.  Sir.  13),  lege  bie 
©l)ampignon§  mit  meinen  Pfefferforuern  hinein  ttnb  taffe  fie  unter  fort- 
mätjreitbem  Siütiren  ein  roenig  burdjfodjen.  ©inb  fie  fo  fjeifi,  baff  fie 
©aft  üon  fid)  geben,  fo  neunte  matt  fie  oont  geuer,  ttjue  fie  mit  bent 
©aft  in  Keine  ©täfer  unb  bebcde  fie  einen  ginger  breit  mit  gefdjmotgeiter 
üöuiter.  Siadfbent  teuere  feft  gctoorben,  lege  man  eine  fingerbide  ©d)id)t 
trodeneS  ©atg  baranf  unb  ftette  bie  öerfdjtoffenen  ©täfer  an  einen 
falten,  redjt  luftigen  Drt. 

123.  ©tjampigumtö  in  ©ffig.  £iergu  Steifen  ohne  bie  Ä’üpfe, 
Pfeffer,  Stetfenpfeffer,  frifdje  ßorbeerbtätter,  ©ragoit,  mehrere  ©tiicfe 
trodenen  nach  Sir.  1 gereinigten  gngtuer  unb  Sßeineffig. 

SJian  fann  Keine  unb  groffe  ©tjantpignonS  nehmen,  putje  baoon  ab, 
loaä  nicht  baran  feft  ift,  luafdfe  fie  fdjnetl,  bamit  fie  nicht  gu  öiet  SBaffer 
giefjett,  unb  trodne  in  einem  ©itdje  größtenteils  bie  Siäffe  baoon  ab. 
Unterbe»  toche  man  SüBeitteffig  mit  bem  ©eiuiirg,  taffe  bie  ©bampignoitw 
einmal  barin  aufmaftcn,  lege  fie  in  ©täfer,  fod)c  beit  ©ffig  noch  eine 
Keine  SBeite  ltttb  gieße  it)ii  baruber.  Stad)  14  ©ageit  fodie  mau  ben 
©ffig  nod)  ettoa§  ein,  tutb  ridjte  fief)  ferner  nad)  Str.  1. 

124.  Sllciuc  ©ffiggmfeit.  3“  einem  5 l tjatteuben  ©opf  Keiner 
©itrfeit  200  g ©atg,  375  g pertgioiebeln  ober  aubere  gang  Keilte 
3toiebetn  (erftere  fege  man  mit  bett  ©urfeit  in  ©atg),  125  g SJteer- 
rettid)  in  glatte,  gleichmäßige  ©Reiben  gefdjnitten,  30  g trodenen,  nad) 
Str.  1 gereinigten  gitgiuer,  15  g fßfefferförner,  am  befielt  meiße,  8 g 
Sletfeupfeffer,  12  ©tüd  loomögtid)  frifdje  Sorbeerbtätter,  2 ^attbOoU 
©itt,  1 .'pauboott  ©ragoit;  gu  empfehlen  ift  aud)  eine  ^panbooll  pfeffer- 
traut  ober  breitbtättrige  treffe  — Lepidium  latifolium  — , auch  faitit 
man  unreife  SBeintrauben  tjingufügett.  ©arnit  man  oou  recht  grünem 
©itt  ©ebrauef)  mad)en  fönue,  fei  auf  ba»  ©iitmadieu  ooit  ©itt  in  ben 
s3orbereitung§regetn  tjiugeioiefeit. 

©riiite  ©urfeit  finb  gunt  ©inmadien  beit  getbeu  Oorgugietjen  unb 
©djtaitgengurfen  bie  beften.  @ie  toerben  gut  auSgefud&t,  ade  ftedigen 
tutb  befdjäbigten  entfernt,  itt  frifdjem  ©Baffer  rein  abgeioafcfjett,  mit 
©atg  beftreut  tutb  12  ©tuitben  tjingefteltt.  ©Bie  bie  Pertgmiebetu  oor- 
gerichtet  merben,  ift  beim  ©iniitadjen  berfetben  bemerft.  ©aitad)  lege 
man  bie  uodjiitalä  geioafdjeneu  uitb  auf  ©üdfertt  eüoaS  abgetrodneten 
©urfeit  mit  ben  ©eloiirgen  unb  Kräutern  tagemoeife  in  einen  ©teilt- 
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topf,  tuefdjer  neu  fein  muß  ober  nur  gum  ©inmachett  ber  ©urfen  bettupt 
ioorbeit  ift.  (^ebenfalls  muß  er  üor  bem  ©ebraudj  mit  heißem 
SBaffer  au§gebrüt)t  merben.)  Samtbebede  man  bie  ©nrfen  mit  roßem 
SBeineffig,  tooburcß  fie  eine  grünere  garbe  beßaften,  fcßütte  nad)  üiet= 
gefjit  Sagen  beit  ©ffig  baoon  ab,  fodje  unb  fcßäume  ißn,  gieße  ißn  falt 
auf  bie  ©nrfen,  oerfeße  ben  Sopf  nad)  Sir.  1 mit  ©tiefer  unb  (Stein, 
binbe  ißn  gu  unb  fteüe  ißn  an  einen  falten,  recht  luftigen  Drt.  Seliebt 
eS,  einen  (Senfbeutel  auf  bie  ©urfeit  gu  fegen,  mie  bie»  in  Sir.  1 
empfofjfen  morbeit,  fo  galten  fie  fidfj  um  fo  beffer. 

©tatt  ber  ffeinen  ©nrfen  faitn  man  aud)  größere  nehmen,  bocß 
bürfeu  fie  nocß  feine  ®erne  entsaften. 

SCnmerfung.  Söenn  bie  (Surfen  au§  bem  eignen  ©arten  eingemacht  merben, 
pflüde  mau  fie  nach  unb  nad),  fobalb  fie  bie  paffenbe  ©röße  ermatten 
haben,  unb  nacßbent  jebe  Portion  eine  Siacpt  mit  etrnaS  ©alg  üerfepen 
ift,  lege  man  fie  gu  ben  früher  gepfiiidten  in  rohen  gemöhnlidjen  ©ffig, 
gieße  aber  jebedmaf  ©ffig  f)mgu,  uw  fie  gu  bebeden.  gufeßt  lege  man 
bie  ©nrfen  mit  ben  ©emürgen  in  ben  Sopf  unb  bebede  fie  mit  frifd) 
gefodjtem  unb  falt  gemorbenem  ©ffig.  ©3  empfiehlt  ficß  and),  biefe 
©nrfen  in  ©läfer  eingumacf)en. 

125.  ©urfeit  in  ©ffig  unb  SBnffer  eiuguutacßeu.  2fuf  2 l 
SSeineffig  1 l förunnenlnaffer,  125  g ©afg  unb  bie  in  ©urfeit  Sir.  1 
angegebenen  ©etpürge. 

SJian  nehme  f)iergu  ©urfeit  oon  feber  ©röße,  fefbft  oötfig  au3ge= 
toacßfene,  boc^  muffen  fie  feft  unb  frifd)  fein  unb  bürfen  noch  feine 
®erne  haben,  mafche  fie  unb  fege  fie  12  ©tunben  in  frifcßeS  fSrunnen* 
loaffer.  Saitacß  trodne  man  fie  mit  einem  reinen  Suche  ab,  fcf)icf)te 
fie  mit  ben  angegebenen  ©emürgett  iit  ©teintöpfe,  föfe  ba»  ©afg  im 
SBaffer  auf,  gieße  biefeS  itebft  bem  ©ffig  auf  bie  ©nrfen,  ioeldfe  reich* 
lief)  mit  ber  23rüße  bebedt  fein  müffen,  fege  einen  ©enfbeutef  nad) 
Sir.  1 barauf  unb  Oerfaßre  loeiter  ttad)  gleicher  Siummer. 

üt  unter  fung.  ©nrfen  nad)  biefer  95orfcf)rift  eiugemadjt,  haben  einen  jefjr 
angenehmen  ©efchmad  unb  erhalten  fiep  gut.  gugteid)  eignen  fie  fid) 
gang  oorgiigfid)  gu  ©nrfenfafat. 

126.  Siuffiftßc  ©urfen.  30  ©tüd  große  ©urfeit,  me(d)e  noch 
feine  ®erne  haben,  V 2 leg  Schafotten,  70  g meiße  ©enfförtter,  30  g 
Snobfaud),  1 ^aitbüolf  feinblättriger  Söafififunt,  beSgleidjen  Sill  unb 
Sragon  uub  1 @cßotc  fpaitifcbjer  Pfeffer,  momögfich  frifd^er,  anbent* 
falls  getrodneter  aus  ber  Slpotßefe. 

SJian  mafdje  bie  ©urfeit,  fafge  fie  ftarf  uub  faffe  fie  48  ©tuitbeu 
liegen.  Siacßbettt  fie  geloafcheit  unb  auf  einem  Sitrdjfcßfag  abgefaufeit, 
trodne  mau  fie  mit  einem  Sud)C  ab,  fege  fie  bid)t  nebeiteiuber  iit  einen 
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Steintopf  unb  bebede  fie  mit  ben  benannten  Kräutern.  Sann  fodfe 
man  in  einem  9KeffingfeffeI  fo  nie!  SBeiiteffig,  baß  berfelbe  bie  ©itrfcit 
bebedt,  unb  gieße  Ujit  langfam  Focfjeub  barüber.  9tad)  14  Sagen  !od)e 
man  ben  ©ffig  auf  unb  gebe  ifjn  falt  auf  bie  ©urfen,  melcße  ttad) 
6 SBodjcn  gebraucht  merben  fönnen. 

SInmerfung.  bic  ©urfen  in  faltem  feuchten  Sommer  fd)Ied)t  ge» 

raten,  fann  man  fcpr  gut  „Sfürbiä"  mic  ©urfen  einmad)en,  öod)  müffen 
bie  Äürbiffe  unreif  fein.  SDtan  fdjält  fie,  fdjneibet  fie  in  fingerlange 
Stüde  unb  macht  fie  nad)  9tr.  124,  126  unb  128  ein. 

127.  ^noblnudjgurfen  (fogettamtte  ScufclSgutfen).  ^>alb= 
reife  ©urfen  fdfäit  man,  fdjneibet  fie  in  Hier  Seile,  nimmt  ba§  3n= 
meubige  heraus,  faljt  fie  unb  fteHt  fie  48  ©tunben  lang  t)in.  Sann 
trocfnet  mau  fie  mit  einem  Sudje  ab  unb  legt  fie  lagcnmeife  mit  fdjmar* 
3en  unb  meinen  fßfefferfornern,  Schalotten,  lüieerrettid),  fßfefferfraut 
ober  breitblättriger  treffe,  Sorbeerblättern,  gencljel,  Kümmel,  fpani* 
fdfent  Pfeffer  unb  S'noblaud)  (tmit  ben  beiben  letztgenannten  ©etoürjen 
nic^t  üiel)  in  eilten  fteinernen  Sopf,  mobei  bon  ben  Kräutern  eine 
Unter*  unb  Dberlage  gemadjt  loerbeit  muß,  fodft  in  einem  nteffingenen 
Reffet  SBcineffig  unb  gießt  ifjn  fodjenb  barauf.  Ser  ©ffig  muß  brei* 
mal  ein  über  ben  anbern  Sag  aufgefod)t  unb  jebeSmal  heiß  aufgegoffeit 
merben. 

128.  ©cnfgurfen.  $u  einem  5 l großen  ©teintopf  250  g ©alg, 
250  g Schalotten,  125  g SJieerrettid),  125  g gelben  ©enffamen,  30  g 
nad)  T.  9?r.  1 gereinigten  Qngmer,  14  g Pfeffer,  8 g Steifen  oßnc  bic 
®öpfd)en,  begleichen  Sorbeerblätter,  2 Ipanbtmll  Sill. 

©d)on  etmaS  gelb  gemorbeite  ©urfen  finb  f)ier3U  am  beftcn,  meil 
biefe  nicht  fo  leicht  meid)  merben.  ÜÜJait  fdjäle  unb  fdpteibe  fie  ber 
Säuge  nad)  burch,  neunte  mit  einem  filbernen  Söffe!  baS  ®erngel)äufe 
unb  maS  nicht  feft  ift,  herauf,  beftreue  fie  mit  bent  bemerken  ©aij 
unb  laffe  fie  über  9^adb)t  fteßen.  9iad)bem  fie  gut  abgetrodnet,  fdjneibc 
man  fie  in  fingerlange  unb  fingerbreite  ©treifen,  lege  fie  in  einen  Stein* 
topf  unb  gieße  falten  fffieineffig  barauf.  fJtad)  Verlauf  oott  8 — 14 
Sagen  bringe  man  ben  ©ffig  in  einem  Sfteffiitgfeffel  jum  Wochen, 
fd)äume  ißn,  lege  bie  ©urfen  mit  beit  bemerken  ©emürsen  lagenmeife 
in  beit  Sopf,  gieße  ben  ©ffig  falt  bariiber  — berfelbc  muß  bie  ©urfen 
reidfüd)  bebeden  — ; lege  einen  Senfbeutel  nad)  9?r.  1 barauf  unb  oer* 
faßre  meiter,  mie  cS  bafelbft  angegeben  morbeit. 

129  a.  ©ntc  ©aljgnrfen.  3»  einem  9lnfer  (etma  35  l ) Sal3* 
gurfeit  nehme  man  ungefähr  13  Z53runneitmaffer,  je  härter,  befto  beffer, 
unb  ju  je  1 l 50  g Salj.  golgenbe  Kräuter  föitneit  in  reichlichem 
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9JJage  angemenbet  luerbett,  eS  fommt  hierbei  itid)t  auf  etmaS  meljr 
ober  toeniger  an:  ©iß,  SDieerretticf) , Aragon,  SSIätter  bott  fauren 
®irfcf)en,  feinbtättriger  23afilifum,  SBeitiblätter,  kaufen  unb  Trauben, 
Lorbeerblätter,  Pfeffer,  Steifen  unb  Steifenpfeffer.  2Sa§  man  fperbon 
niefit  fjat,  fanu  tuegbleiben.  Sledft  reicf)ticf)  ©iß,  SJteerretticf)  unb  33tötter 
bott  fauren  tSHrfdjen  finb  fcfjon  fjinreidjeub,  gute  ©alggurfen  gu  machen. 
©S  finb  bagu  aber  flehte  Söffer,  toetdie  bom  Sööttcfjer  gugefcfjlagen 
loerben,  eine  fpauptbebingung.  Qu  Saniitien,  loo  tjäufig  ©alggurfen 
gegeffen  merben,  tfjut  man  toofft,  fid}  §alb-  unb  SSiertelanferfäffer  an= 
fertigen  51t  taffen,  bie  auf  lange  ^aljre  bienen  fönnen  unb  gutn  ©r= 
galten  ber  ©urfen  beffer  finb  atS  größere  Söffer,  tnorauS  lange  geit 
gebraudjt  mirb.  ©aff  biefe  gut  auSgebrüfjt  unb  recfjt  fauber  fein  muffen, 
ift  felbftberftäublid). 

©ie  ©urfen  fönnen  gu  biefem  .ßtbede  bödig  auSgetoacfyfen  fein, 
bodf  neunte  man  foldje,  bie  nod)  feine  ®erne  fjaben  unb  bie  feft,  frifdj 
unb  ofjtte  Steden  finb.  ©ie  grünen  ©urfen  finb  ben  gelben  mit  gar- 
lerer  ©d)ale  borgugiefjen.  ©ie  merbett  fauber  getoafdfen,  24  ©tunben 
in  33runnenmaffer  gelegt,  bann  mit  ben  Kräutern  unb  ©emürgen 
lagentbeife  unb  fo  feft  gefdjtoffen  in§  S«B  gepadt,  baff  feine  Süden 
entftefjen.  Unten  unb  oben  fommt  eine  Sage  Kräuter.  UttterbeS  löfe 
man  ba§  ©atg  in  fattem  SBaffer  böUig  auf,  rütjre  eS  gut  burcf)  unb 
gieffe  eS  auf  bie  ©urfen,  toetdfe  reicf)lid)  bebedt  fein  müffeit.  ©ann 
taffe  man  ba§  Safe  botn  Söttdfer  gufdflagen.  ©aSfelbe  muff  im  23oben 
ein  gefcfßoffeueS  ©puubtod)  tjaben,  um  foldfeS  bon  ^eit  gu  geit  öffnen 
unb  nötigenfalls  ©atgtuaffer  fjingugieffen  gu  fönneu,  b.a  bie  23rülfe  nac^ 
unb  nacf)  ettoa»  berfdpoinbet.  ©0  ftette  man  baS  Soft  in  ben  Kelter 
unb  fefjre  febe  SBodje  einrnat  bie  untere  ©eite  nadf  oben. 

93eim  ©ebraucf)  tnirb  ber  Sßoben  IferauSgenotnnien,  eine  @dfiefer= 
fdfeibe  ober  ein  fyölgerner  ©integer  auf  bie  ©urfen  gelegt  unb  mit 
einem  deinen  ©teilt  nur  fo  biet  befdfloert,  baff  fie  ttidjt  bon  ber  33rül)e 
getjoben,  fonberu  niebergetjatten  toerben.  ©er  ettoa  entftetjeube  ®af)m 
toirb  toie  bei  eingemachten  ©emüfen  abgenommen  unb  baS  Safi  rein 
gehalten. 

129  b.  ©alggurfen,  gmeite  2trt,  für  balbigeit  ©ebraucf.  SStan 
bürftet  f djtanfe  etiua  fingerlange  ©urfen  — ©raubengurfen  finb  befouberS 
empfetjlenSmert  — gut  ab,  fdfucibet  bon  beiben  (Sitbett  jeber  ©urfe 
bie  ©pifje  in  fpfenuiggröffe  ab  unb  fegt  bie  ©urfen  über  Stadjt  in  falte» 
ÜBaffer.  21  m aitberu  SOtorgeu  toirb  ©algtoaffer  abgcfocfyt,  tuobei  mau 
auf  jebeS  l SBaffer  einen  Söffet  bott  ©atg  redjttet,  ba  baS  SBaffcr  ttidjt 
gu  fdjarf  gefallen  feilt  barf.  ft'irfd)'  unb  SohattuiSbeerlaub,  fotoie 
einige  SBeiuftodranfeit  toäfc^t  matt,  bereitet  and)  ©idbüfcbelchen  oor 
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unb  ftetlt  einen  peinlich  faüberen  ©teintopf  bereit.  SRan  ftreicfjt  ben 
©oben  unb  bie  SSänbe  biefeö  ©teintopfeg  leidjt  mit  Sauerteig  au»,  ben 
man  oom  ©äder  befommt,  legt  juerft  eine  bicfe  ©dfjidjt  Saub  unb  ®ilf 
hinein,  gibt  bann  eine  bicfe  Sage  ber  abgetrocfneten  ©urfen  barauf, 
barauf  raieber  Saub  unb  jo  abwedjfefnb,  bi»  ber  Sopf  gefüllt  ijt,  ruobei 
Saub  bie  oberjte  ©djidjt  bilben  raufe.  S)a§  erfaltete  ©afgWaffer  wirb 
barüber  gegoffen,  jo  baß  e3  bie  letzte  Saubjcfjidjt  itod)  überragt.  Ser 
Sopf  muff  oum  SIbgären  auf  eine  tnäjjig  Warme  ©teile  be»  ®ocf)f)erbeis 
gefteüt  werben.  SBeun  ber  Snfjalt  jteigt,  legt  mau  einen  ffeinen  Seifer 
mit  einem  ©tein  in  ben  Sopf,  um  bie  ©urfen  uiebergufjaften.  Qn  Jtoei 
bi§  brei  SBocfjen  jinb  bieje  ©afggurfett  gut,  jie  galten  jicf)  jcbocf)  nur 
furje  geit  unb  wüfjeu  wäfjrenb  be3  ©ommerS  tierbraudjt  werben. 

130.  ©amba.  9Jtan  jcfjäft  grofje  ©urfen,  fdjneibet  jie  ber  Sänge 
nad)  fein  ab  bi3  auf  ba§  ®ernf)au§  unb  bann  gleichfalls  ber  Säuge  uad) 
jo  fein  wie  ®rautfafat,  fegt  jie  3 ©tmtben  fang  in  ©afj,  worauf  jie 
in  einem  au3gebrüt)ten  Sudj  aufgefjängt  Werben,  um  auSjufaufen. 
©inb  jie  ganj  troden,  jo  fegt  man  jie  mit  ganzer  SJiuSfatbfüte,  weiten 
^ßfefferförnern  unb  etwas  Schafotten  fdjidjtweije  in  ein  ©laS  unb  giefjt 
gefodjten  unb  wieber  erfafteten  SBeineffig  barauf. 

©»  macht  jicf)  gang  f)übjd),  ben  ©amba  mit  eingemachten  Zwiebel* 
djen  ju  garnieren,  inbem  man  bieje  in  ber  ÜUtitte  be»  ©d;üjjefd^eng 
aufhäuft  unb  oott  erjterem  einen  ^ranj  barum  fegt. 

@ef)t  fein  gu  9iinbjfeijcf)  unb  unter  tperiugSjafat. 

131.  ©nrfcufafat  eiujnntfldjeu.  fpafb  auSgewadjfene  gejdiäfte 
©urfen  werben  wie  ©afat  gejdjnitten  unb  gejafjen,  bann  in  ein  ©ieb 
getfjan,  baf)  jie  rein  ablaufen,  unb  barauf  mit  SBeincffig  in  ein  ©efcfjirr 
gefteüt,  bannt  ba»  ©af^  wieber  fjeraugjiefje.  2lf»bann  fegt  man  eilt 
2ucf)  in  ein  ©ieb,  jdjüttet  bie  ©urfen  barauf  unb  prefjt  jie  Wof)f  an§, 
fegt  jie,  mit  .Qwiebefn  unb  geflogenem  Pfeffer  burd)jd)id)tet,  in  einen 
©teintopf  ober  in  ein  ©lag,  giefjt  Ijinreicfjenb  falten  SSeiuejjig  barauf 
unb  jule^t  etwa»  jßroüenceröl  hinju. 


V.  (Setrocfnete  ^riicbte. 

132.  Sfprifojcu,  fßftrjidje  unb  Diciuccfaubeu  als  3ucfcr= 
friidjte.  Qu  .ßuder  eingemachte  Sfprifojen,  fjSfirjidje  ober  jReineclaubeu 
fegt  man  in  ein  ©ieb,  bamit  ber  ©aft  abtröpfeft,  beftreidjt  eine  @fa§= 
jdjeibe  mit  feingejiebtem  gucfer,  fegt  bie  grüdjte  barauf,  befiebt  jie  mit 
^ucfer  unb  jtefft  jie  in  einen  warmen  23ratofen.  (griidjte,  ifräuter  tc., 
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bereu  Stroma  unb  garbe  erhalten  merben  fott,  trodnet  man  niemalS- 
an  ber  Sonne.)  2lrguei=  unb  ®üd)en  trauter  merbcn  aucp  auf  luftigen 
33öben  getrocfnet.  SBenn  bie  grücpte  oben  troden  gemorben  finb, 
menbet  man  fie  um,  befiebt  fie  nocpmatS  unb  fteflt  fie  mieber  in  bie 
SBärme,  maS  nötigenfalls  mieberpo!t  mirb,  bis  fie  gang  getrodnet  finb, 
morauf  mau  fie  gtüifrfjen  Rapier  in  Scpacpteln  aufbemaprt. 

133.  hinten  gunt  Seffcrt  gu  troducn.  Sftidjt  gu  faftige  ober 
gu  mürbe  hinten,  feinfter  Sorte,  merben  ungefd)ä!t  neben*,  nicpt  auf* 
einanber  liegenb,  in  SBaffer  10 — 15  SRinuten  gefoept,  banaep  gefepält 
unb  bie  23!üte  gugleicp  entfernt.  ®ann  legt  man  fie  auf  Xrodenporben, 
mit  £o!gftäben  ober  ®raptgeflcd)t  Oerfepen,  unb  trodnet  fie  in  nic^t  gu 
großer  §ipe  langfam  mit  großer  SSorficJjt  lieptbraun.  Siitb  fie  ooH= 
ftänbig  bis  an  baS  ®ernpauS  trocfen  gemorben,  fo  brüdt  man  bie 
93iruen  ettnaS  platt,  läpt  fie  mehrere  Sage  an  ber  Suft  nadjtrodnen 
unb  bemaprt  fie  in  mit  meinem  Rapier  auSgelegten  Scpacpteln. 

134.  SBirucu  gunt  Slüdjeugcirnucp  gu  troducn.  £>ie  Söirnen 
merben  fepr  gut,  menn  man  fie,  itacpbem  fie  etmaS  mürbe  gemorben, 
in  focpenbeS  Söaffer  mirft,  ein  menig  foepen  läpt,  abfepält  unb  bie 
33!unte  perauSfticpt.  ®aun  merben  fie  auf  fogenannten  §orben  in 
einem  mäßig  gezeigten  Öfen  fepr  langfam,  nicpt  part  getrodnet. 

135.  fjSriinetten  gu  ntaepen.  Steife,  grofje  ^metfepen  merben 
mit  einem  Sftep  ober  Sieb  5 SRinuten  in  SBaffer,  metcpeS  gefoept  pat 
unb  auf  einer  glatte  foepenb  peip  erpalten  mirb,  getuuit,  Don  §aut 
unb  Steinen  befreit,  mieber  gugebrüdt  unb  langfam  getrodnet.  Sie 
miiffen  noep  etmaS  meidb)  bleiben,  merben  bann  auSeinanber  gelegt, 
an  ber  Suft  noep  ein  menig  nadjgetrodnet  unb  in  fteinernen  Söpfen 
ober  Scpacpteln  aufbemaprt. 

136.  fßftaunten  (gtoetfcpeu)  opitc  Steine  gu  troducn.  Sinb 
biefelben  patb  troden  gemorben,  fo  briide  man  au  ber  Stielfcite  beit 
Stein  pernuS  unb  fepe  fie  mieber  in  beit  niept  gu  peipeit  Öfen,  boep 
miiffen  fie  nicf)t  gu  lange  barin  fein,  foitbern  an  ber  Suft  etmaS  uaep* 
troefnen. 

1 37.  3(pfcl  gtt  troducu.  8Ran  nepnte  reife,  Dont  Siegen  ctmaS- 
utürbe  gemorbcuc  Stpfel,  fepäte  fie  unb  bopre  baS  ®erngepänfe  perauS, 
ober  fepneibe  fie  in  ber  SOtitte  burd),  ntadje  baS  fö'erngepäufe  perauS 
unb  trodne  fie  in  einem  mäpig  gepcigteu  Ofen  mit  groper  SBorficpt, 
bamit  fie  nidjt  gu  bunte!  unb  baburdj  bitter  merben. 
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138.  £cibclbccreu(5föalbkercn)5n  tiocfneit.  $iefelben  werben 
gut  au§gefudjt,  bünn  auäeinanber  gelegt  unb  im  Öfen  getrodnet. 
9lnmer!ung.  |)eibetbeer»Sompott,  fotuol)!  üon  fri^rfjcn  at»  üort  getrocfneten 

93eeren,  ift  ein  Dorjügticfieä  bittet  gegen  Starrhöe. 

139.  Söeiittrauhen  51t  trodncu.  SUiait  neunte  boju  bie  flehten, 
fitzen,  fdEiroarjett  Trauben,  pffüde  fie  ab  uttb  trocfue  fie  tthe  Reibet* 
beeren.  ®?ait  fann  fie  ftatt  Korinthen  gebrauten. 

140.  Quitten  51t  trocfncn.  SSenn  bie  Quitten  oom  Siegen 
ciwa§  mürbe  geworben  finb,  werben  fie  gefd)ält,  in  8 Seife  gefc£)uitten 
unb  getrocfnet.  Sur  Seit  fönnen  einige  ©tiide  unter  getrocfneten 
Stpfelit  unb  Simen  gefocfjt  werben,  Woburcf)  fofd)e  für  manche  einen 
angenehmen  ©efdfntacf  erhalten. 

141.  Stürbi»  51t  trodncu.  SDian  mache  au»  einem  reifen,  ab= 
gefd)äften  ®iirbi§  ba§  ®erttgef)äufe,  fdjneibe  if)n  in  längliche  ©tiicfe, 
trocfne  biefe  an  ber  ©oitne  ober  in  einem  mäfiig  gehegten  Dfett  unb 
Joc^e  einen  Seif  mit  getrocfnetem  Qbft. 

142.  ßI)amf)iguon§  511  trodncu.  Siefefbett  werben  rein  gepult, 
nic^t  gewafcfjen,  auf  einen  gaben  gereiht  unb  au  ber  Suft  ober  in  einem 
f)afb  abgefüfjften  Dfeit  ganj  fangfam  getrocfnet.  üftan  fautt  fie  neben 
ihrer  gewöhnlichen  Sfnwenbuug  and;  fein  geftojjen  af§  Ütagoutwiirje 
gebrauchen.  Sie  getrocfneten  ©fjampignonä  fowohf  wie  bie  uadjfjer 
feingeftofjenen,  oerwahrt  man  in  feft  terfdffoffenen  ©föfern  an  einem 
trocfuett  Drt. 

2Bic  ©hantpignonä  trocfuet  man  auch  ©teinpitge,  ^fiffer* 
finge,  3iegettbävte. 

Äranfcufompotte  taffen  fich  boit  getrocfneten  grüdjten  trefflich 
herfteffen,  man  finbet  unter  P.  Kompotte  ton  frifcfjen  unb  getrocfneten 
grüdjten  Sorfd)riften  berfd)icbeuer  Sfrt. 


U.  Dom  (Eiimtadjcit  ttitb  Ürodtuen 
kt  ©crnüfc. 


1*  SBont  Grinntadjen  junger  ©entitfe  tu  231cd)I)üd)fcn. 

^uitge  ©emüfe  tuerbeu  am  beften  in  S31ed)bü<hfen  eingemacht, 
tuelche,  bermetifet)  ücrjdjloffen,  jahrelang  aufbeiuahrt  merben  lönnen. 
SaS  ©dingen  hängt  allein  üon  ber  ©i'tte  ber  93iirf)fcn  ab;  finb  biefe 
nicht  üorfichtig  bidjt  gearbeitet,  jo  erhält  baS  ©emiife  fid)  nicf)t  in  ihnen; 
jeboef)  ift  and)  auf  möglichfte  ber  ©emiife  511  ad)teu;  tuo  man 

gelungen  ift,  fie  auf  bem  2Sod)eumarlte  51t  laufen,  gel)e  man  fo  friil) 
mie  möglid)  hin,  bamit  bie  ©onne  nicht  in  ihnen  fdjoit  bie  erfte,  tuenn 
auch  nur  Heine  ©ärnng  erzeugt  l)at.  Sie  83iid)fen  merben  üon  beliebiger 
©röfje  augefertigt,  etma  fo  grob,  baf3  fie  bei  einer  llcinen  ipepfonc^al)! 
eine  Portion  halten;  gemöl)utidj  nimmt  mau  fie  teil»  Vs,  teils  1 1 groß. 
@S  ift  babei  511  bemerlen,  bah  ©emiife  in  einer  geöffneten  Söiidjfe  fid) 
nicht  lange  anfbemal)ren  läfjt,  fonbent  fogleid)  ücrbraudjt  tuerbeu  muh- 
SDtan  lann  eS  an  faltem  luftigen  Orte  jebod)  brei  bi»  nier  Sage  üoö= 
t'ommcn  gut  erhalten,  meint  man  eS  mit  einem  ©tiid  gliefjpapier  bebedt, 
mcIcfjeS  man  in  eine  meiugeiftige  ©alicptfäurelöfuug  (5  g ©alicplfäure 
in  7*  l ©pirituS  aufgelöft)  getaud)t  l)nt.  ®cr  Staub  ber  93iid)fe  ift 
inloenbig  ringsum  fo  gearbeitet,  bafj  ciu  plattes,  runbe»  ©tiid  331ed) 
al»  Seele!  aufgelegt  merbett  lann.  iöcuor  baS  ©inmachen  begonnen 
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tuirb,  merben  bie  neuen  33iic£)fen  §uerft  in  ißottafdfenfauge  unb  bann 
tu  fjeifjem  SSaffer  tüchtig  auSgebrüf)t. 

©orab  fei  l)ier  mitgeteilt,  baß  eS  neben  beit  nacfffofgenb  befcffriebenen 
93fecf)bücC;fett  je£t  aud)  folcße  gibt,  bie  man  offne  große  ümftätibe  felbft 
üerfdjließen  unb  öffnen  fattn  unb  bie  bntjer  unter  allen  Umftänben 
Oorjuaieffeit  finb. 

®ie  junt  ©intnacfjen  geeigneten  ©entüfe  finb:  ©rbfett;  bie  früt;e 
ettgfifdfe  £D7arf=  ober  ©ittererbfe  ift  Ifierju  Dorjügüd;  ju  empfehlen, 
bod)  neunte  matt  biefe  nicf)t  gar  51t  jung;  ferner  SDicfebopnert,  @cf)tteibe= 
bolfneit,  Heine  Sßurjefit  (SRölfrett),  alle»  jung,  ebenfalls  ©fumenfolfl 
unb  ©pargel.  ®ie  benterfteit  ©eniiife  merbeit,  mit  SluSnafjme  üoit 
©rbfen  unb  ©pargel,  in  gefafjettem  ©taffer  fjafb  gar  gefodft,  mobei 
meber  reic^ücb)  ©taffer,  ttod)  reicptic^  ©aig  genommen  mirb,  ba  baS 
feßfenbe  ©af§  feidft  beim  ©dfmorett  erfetjt  merben  fantt.  ©rbfen  merbett 
mie  gemölfnlid)  in  tiidjt  langer  ©riiffe  unb  jtoar  offne  ©afj  uid)t  über 
V 4 ©tunbe  gefodd  unb  mit  ber  ©rülfe  eiugefüllt.  ©pargef,  mefdjer 
gang  oorjüglid)  gut  fein  muß,  tuirb  nur  gut  abgemafcbett  unb  gefdjäft, 
nidft  gefodjt,  bid)t  unb  fenfredjt  in  bie  ©iidjfeit  gcfdjicßtet  unb  mit 
fodjenbetn  ©taffer  bebedt.  ®ie  übrigen  ©eutiife  merben  ebenfalls 
mögtidjft  bid;t,  unb  ätoar  fo  fange  fie  ttod)  fjeiß  finb,  in  bie  53üd;fett 
gefüllt,  febodf)  braucht  man  fid;  bamit  nidft  ju  übereifen.  Unter  bem 
®edef  muß  nocf)  ein  leerer  9iautit  oon  ber  ©reite  eines  Heinett  fjafbeu 
Singers  bfeibett.  ©inb  bie  ©üdjfen  fomeit  angefiifft,  fo  gieße  man  in 
jebe  fo  üief  oon  ber  ©rülfe,  moriit  bie  ©entiife  abgefodjt  morben  finb, 
baß  bie  Dberffädje  berfelbeu  eben  bebedt  mirb  unb  nur  eitt  Heiner 
fRattnt  tott  jrnei  ©trobßafm  ©reite  oon  ber  ©berffädfe  beS  ©entiifeS 
bis  an  ben  ®edef  ber  ©üdffett  oorfjaubett  ift,  offne  mefdfen  baS  Sötett 
unmöglich  märe.  ©fSbanit  gelft  man  gu nt  Söteit  ber  ffeiß  angefüflten 
©üdffett  über,  mefdfeS  einen  gefdjidten  utib  guüerfäffigeat  ©tecparbeiter 
erforbert,  ba  oon  bem  Söteit,  toie  gfeid)  anfangs  bemerft,  baS  ©efiitgett 
beS  ©aitsen  abfjängt.  ®ie  ffeiitfte,  unbcbeutenbfte  Öffnung  oon  ber 
©röße  einer  fftabelfpi^e  betoirft  baS  ©erberben  beS  ^tifjaftS;  mirb 
bagegeit  nadffteffenbeS  ©erfahren  0011t  ®fcntpner  genau  befofgt,  fo  ift 
baS  gan^e  .ßuföten  eine  ®feinigfeit.  Ser  auf  bie  Öffnung  gefegte  Sedef 
mirb  guerft  mit  beitt  Sötfofbeit  unb  etmaS  ©inn  aufgelegt,  offne  tttefjr 
3intt  ju  nefftnen,  als  5 um  tpaften  beS  SedefS  erforberfid)  ift.  Samt 
muß  ber  S'fempner  aitfangen,  auf  ben  gangen  fRanb  einen  Sropfett 
©inn  neben  bett  anberit  ju  fetten,  fo  baff  bie  eiitgefuen  Sropfen  fiep 
badjgiegefförtnig  beden  unb  auf  biefe  S23eife  ein  erhabener  bider  9iiitg 
oon  ©inn  entftept.  Sie  gugefüteten  ©iidjfen  fommeii  fobattn  in  einen 
großen  ß'effef  mit  fodjeitbem  ©taffer,  moriit  fie  ununterbrochen  jmei 
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©tunben  fod^en  unb  nadjtjer  audj  er!alten  ntiijjen.  Sttgbann  fann  man 
bag  Gelingen  unb  SJüjgltngen  fogteid)  beurteilen.  Sjt  ber  Söoben  unb 
Sedel  leicht  nacf)  innen  gebogen,  jo  ijt  bag  ©elingen  gen?i§ ; finb 
hingegen  biejetben  ttadj  auBen  gebogen,  jo  tjatte  bie  ©üdjje  Suft  unb 
muB  batjer  toieber  aufgemadjt,  üott  neuem  gelötet  unb  gefodjt  toerben. 
©eint  ©intragen  ber  ©itdijen  muB  ber  Klempner  gegentoärtig  jein  unb 
jie  ttod)  1U  ©tunbe  in  bem  focfjenben  Söajjer  beobachten.  Sjt  nur  bag 
lleinjte  Södjeldjen  oorljanben,  jo  inadjt  jicfj  biejeg  burd)  fteine  aug  ifjneu 
aujjteigenbe  Sujtbtajen  bemerftidj.  Sie  S3üd;jen  toerben  an  einem 
füllen,  redjt  trodenen  Drte  aufbemafjrt.  jltad)  14  Sagen  miijjen  jie 
nadjgejetjen  toerben,  jinb  jie  bann  ttad)  auBen  gebogen,  toag  jeboc^  jetten 
üorfomntt,  jo  muB  ber  Snljalt  gleich  gebraucht  toerben.  Sag  2tufmad)en 
gejd)iet)t  entroeber  burd)  ©erflüjjigett  ber  Sötung  mit  einem  gtüfjenben 
©urreijett  ober  bejjer  mit  bejonberg  baju  fonjtruierten  gangen  ober 
SJiejjern,  üott  betten  ber  girfelartig  jdjneibenbe  r,3ftapib=j£)ojenöffner " 
am  meijten  ju  empfehlen  jein  biirfte. 

Sag  ©emüfe  toirb  auf  fotgenbe  Söeije  gefdjmort:  üöian  tajje  in 
einem  irbenen  ober  gtajierten  Sopfe  ein  ©tüddjen  jrijdje  ©utter  jum 
®od)ett  tommen,  gebe  nad)  ©erfjäitnig  ber  ©ortion  1tz — 2 (SB^öffel 
äftefjt  barein  unb  rühre,  big  eg  fteigt;  füge  bann  jo  üiet  gteijdjbrühe 
unb  jrijdje  ©utter,  at»  nötig  ijt,  tjinju,  gebe  ju  ©rbjen  unb  ÜDtöhren 
auch  ettoaS  guder,  jotoie  bag  nötige  ©atj,  tajje  bag  ©entuje  barin 
todjenb  toerben,  riitjre  eg  nad;  jeiner  2trt  mit  ettoag  feingeljadter 
ißeterjilie  burd)  unb  richte  eg  jogteid)  an.  Ser  ©pargel  toirb  itt 
jiebenbem  SBajjer  mit  bem  nötigen  ©atj  aufgefodjt,  bann  toie  getoöfjn* 
lief)  angeridjtet,  mit  gejdimotsener  ©utter  ober  einer  jäuerlicheit 
©pargeljauce  gur  Sajet  gebraut.  ©tumentot;t  unb  groBe  ©ofjtten 
toerben  ebenfattg  in  jiebenbem  SBajjer  aufgefodit,  erjterer  mit  einer 
©Iumentot)tjauce,  teuere  mit  gejd;motgener  ©utter  unb  ißcterjitie 
burdjgejdjtoenft.  ©etnüje  auf  bieje  3trt  jubereitet,  jinb  beit  frijdjen, 
too  nidjt  gleich,  bodj  jetjr  ähnlich  unb  haben  nidjtg  ©tarfeg,  toag  ihnen 
eingig  unb  attein  burd)  längeres  Wochen  ober  2ßarmt)atten  ober  burd) 
bag  ®od)en  itt  ber  eingemad)teit  ©rütje  mitgeteilt  toirb,  toag  am 
toenigjten  ©rbjett  unb  Sßurselu  Oertragen.  Satjer  mödjte  id)  nad) 
meinen  (Erfahrungen  raten,  bie  ©emiije  in  ihrer  ©rü^e  nicht  31t  fodjctt, 
fonbern,  toie  bieg  aud)  Oott  oieten  groBett  $onjcroefabrifeit  empfohlen 
toirb,  jie  in  jiebenbem  @at3toajjer  eben  anftoaHeit  31t  tafjett. 

Sie  ©ücE)jett  ittüfjeit  uad^  bent  ©cbratid)  gut  gereinigt  an  einem 
troditeit  Drte  aufbetoaljrt  unb  oor  jebegmatigem  ©ebrauch  Oottt  SHempner 
itadigejetjen  toerben. 
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2 Gtiumadjcn  junger  ©entiife  iu  Stciutöpfd)cn  nadj  SöiderS* 
peimerfeper  Stugabe.  SJlait  puüt  bic  jungen  ©emüfe  unb  fod)t  fte  in 
©atjtbaffer  tueief),  füllt  fte  bann  in  flehte  ©teiittöpfe,  bermifept  fie  nod) 
peifj  mit  2 ©Bluffet  grifcperpattungSflüffigfeit  auf  jcbeS  ®ito  ober  ßiter 
unb  fliejst  etmaS  gtiiffigfeit  über  bie  Dberfladje.  SJlan  berbiitbct  bie 
Söpfe  mit  Sßergameittpapier,  metcpeS  in  bie  grifdjerpattungSftüffigfeit 
getauept  mürbe  unb  bemaprt  fie  an  einem  luftigen  Drt  auf.  ©etbft 
©parget  fott  auf  biefe  SBeife  fief)  teilet  unb  fid)er  aufpeben  taffen. 

3.  25om  ©iumatpen  iu  gafferu  ober  ©tetufriigen.  Sie  Söffer 
müffen  fogteiep,  naepbettt  fie  teer  gemorbett  fittb,  mit  einem  |umbbefen 
gut  gereinigt,  barauf  mit  fattem  SBaffer  gefüllt  merben,  metcpeS  mäprettb 
acf)t  Sagen  einigemat  §tt  erneuern  ift;  bann  merben  fie  gut  gefepeuert, 
mit  peifjent  SBaffer  anSgebrüpt,  an  ber  Suft  getrodnet  unb,  auf  eine 
Unterlage  geftettt,  itt  einem  luftigen  fetter  aufbemaprt.  $8or  bettt  ©in* 
madjeu  ber  ©eittiife  mufj  man  ba§  SluSbrüpett  mieberpoteit.  ©etttüfe, 
metepe  bor  bent  ©inmadjett  abgefodjt  merben,  erpalten  baburd)  eine 
fepöne  grüne  garbe,  baff  bieS  itt  einem  fupfernen  Reffet  gefepiept,  maS 
auep  burdjauS  niept  naepteitig  ift,  menn  baS  ©eittiife  fogteiep  aus* 
gefdjiittet  unb  jebeSmat  frifcpeS  SBaffer  genommen  mirb.  gft  man  jeboep 
ängfttidj,  fod)e  man  lieber  in  Slidet*  ober  emaiüierteu  ©efäfjett  unb 
fepe  bent  SBaffer  ein  ©tüdepen  Sttaun  ju,  tueldjeS  bettt  ©emiife  eben* 
fad»  eine  fepöne  grüne  garbe  gibt.  gft  ba§  ©emiife  eingematpt,  fo 
mufj  eS  mit  einem  leinenen  Sudje  bebedt,  mit  SJlcerretticp  ober  Sraubett* 
btätteru  betegt  unb  mit  einem  ©integer  unb  fo  oietent  ©emiept  berfepett 
merben,  bafj  baS  ©entiife  mit  33rüpe  bebedt,  aber  niept  auSgeprejjt 
mirb.  Sag  Steinigen  ber  gäffer  gefdjepe  alle  8 Sage,  mobei  baS  Sucp 
auSgemafcpett  merbett  muff,  aud)  fei  mau  aufnterffam,  bafj  feine  Sörüpe 
feptt,  attbernfallä  giefje  man  ttaep  beut  Steinigen  gefod)te§,  fatt  ge* 
morbetteS  SBaffer  pingu. 

.jpatte  baS  ©emüfe  aber  trodeit  geftaubeit,  fo  mufj  man  bor  betn 
Siadjfütten  forgfättig  baS  SSerborbette  abnepmeit,  babei  auep  mit  bent 
gittger  ringsum  fapren,  mo  fid)  gemöpntidj  nod)  etma»  SBeicpeS  fittbet, 
unb  mit  einem  reinen  auSgemrungeneit  Sudje  baS  gafj  ausmifdjeu, 
baS  Sud)  in  frifepent  SBaffer  auStoafdjen  unb  baä  fo  oft  micberpotett, 
bis  baS  gafj  rein  unb  flar  gemorbett  ift.  Sann  giefje  ntatt  bie  S3rüpe 
mitten  aufs  ©emüfe,  lege  ba»  auSgemafcpene  Sucp  micber  barauf,  and) 
frifd)e  Slätter,  foraie  auep  ben  abgemafepetten  ©integer  unb  ©fein. 

Söeittt  |)erauStteptnen  beS  ©emüfe»  faffe  matt  ba»  barauf  tiegettbe 
Sud)  bon  allett  ©eiten  äufatntnen,  bamit  ber  barauf  befinbtid)e  ©cpleint 
fid)  niept  bem  ©emüfe  mitteite,  unb  tteptne  attep  bott  ben  ©eiten  ein 
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»enig  »eg.  SDarauf  »irb  ba§  ©emiife  nidjt  über  bern  gafj  au§gebrüdt, 
ba§jum  Überlegen  befiimmte  Xuch  auSgetoafdjen,  unb  ixac£;bem  ©integer 
unb  ©tein  gut  abgefpült  finb,  ba§  gafj  »ieber  jugetegt.  ©o  bleibt  ba§ 
©ernüfe  ot)ne  atten  sJtebengefd)mad  gonj  frifdj.  @3  ift  fetjr  ju  empfehlen, 
Sud),  ©integer  unb  ©Steine  mit  einer  fdh»ad)en  ©alict)lfäurelöfung 
itad)  bcm  Peinigen  ab3u»afcf>en. 

4.  ^itugc  ©rbfen  iu  ©atj  eiitjmun^cn  (bie  in  Söted^büc^fen 
eingemachten  tjaben  jebod)  beit  SSorjug).  ©3  »erben  3 Xeite  junge 
SRittererbfen  unb  1 Seit  ©atj  in  ein  fteine§,  faubere§,  au3gebrüf)te§ 
unb  mieber  getrodneteS  ©äddjen  bon  £ein»anb  getljan,  gugebunben, 
in  einen  ©teintopf  gefegt  unb  auf  ba§  ©äddjen  eine  mit  SBaffer  ge* 
füllte  SBeinftafctje  gefteltt.  ®ie  Zubereitung  ift  unter  ben  ©emüfen 
(C.  iftr.  105)  51t  finben. 

5.  Zunge  ©rbfen  51t  trotfnen.  äftan  »ät)te  ba^u  bie  frühe  eng* 
tifche  Witter*  ober  SRarferbfe.  @§  »erben  biefe  jung  auägetjütft,  in 
»eidjeä  f'odjenbe3  SBaffer  gefdjüttet,  nach  5 Minuten  herau§genomnten 
unb  auf  Südjerit  jurn  Stbtrocfnen  auSgebreitet.  ®ann  »erben  fie  auf 
Stahmen,  bie  mit  fauberen  ißapierbogeit  betegt  finb,  in  einem  fdj»adj 
gezeigten  Dfen  tangfam  getrodnet.  SJiait  bemafjrt  fie  in  papieriten 
©äddjen,  an  einem  trodnen,  luftigen  Drte  fjängenb. 

Seim  ©ebrauctj  »erben  fie  abenb§  jitoor  in  fatte»  »eidje§  Söaffer 
gelegt  unb  anbern  £age3  abgetodjt.  2tt§baun  »irb  »eidje3  SBaffer 
mit  frifdjer  Sutter  unb  einem  ©tüddjen  Zuder  junt  Wochen  gebradjt, 
bie  ©rbfen  barin  »eic£j  gefodjt  unb  mit  bent  nötigen  ©atj,  ißeterfitie, 
et»a§  Zuder  unb  nod)  einem  ©tüddjen  Sutter,  roetdje»  in  9M)t  um* 
gebreht  »irb,  angerichtet. 

6.  SDidcbohncn  in  ©atj.  ®ie  ©rofjebofjneit,  »omögtidj  eng* 
lifdje,  »erben  auSgefdjotet  unb  »ie  ©rbfen  behaubett. 

Ober  man  mifdjt  bie  Sohlten  nur  mit  ©atj,  füllt  fie  in  »eit* 
tjatfige  gtafdjen,  übergiefet  fie  mit  grifdjertjaltungSftüffigfeit  1111b 
berforft  bie  gtafdjen  gut.  ©erabe  fo  »erben  ©rbfen  unb  ©uppen* 
fparget  befjaftbett. 

Seim  Wochen  ift  e§  am  5» edmä^igften , bie  ©emiife  erft  mit  tau* 
»armem  SBaffer  tüchtig  51t  fpüten,  mit  focheubent  311111  ®odjen  31t  bringen 
unb  bann  noch  eine  Sßeile  mit  heilem  SSaffer  31t  »äjfern.  ®antt  fodjt 
man  fie  in  SouiCfoit  »eich  ttub  biinftet  fie  »ie  frifdje  ©emiife. 

7.  ©nitcrnmpfcr  ciujumadjcn.  ®er  ©auerampfer  »irb  gut 
beriefen  unb  geioafcheit,  in  fodjeubeä  Sßaffer  gethan  mit  et»a§  ©afy. 
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bodj  nur  jo  lange  barin  gelaffen,  bis  er  etmaS  meid)  geworben,  5 um 
S’odjen  barf  er  nidjt  fommen.  ®aun  fdjüttet  man  itju  rafcfj  auf  einen 
bereitftefjenben  $urd)fd)lag,  fdjiittclt  iljn  tjäufig  uub  fteCft  iljn  einen 
®ag  t)in,  bamit  er  gang  troden  wirb;  brücfen  barf  man  iljn  nidjt,  meil 
er  jidj  leidjt  gerbrüdt.  ®ann  tljue  man  beit  (Sauerampfer  in  Heine 
(Steintöpfe,  bie  immer  eine  Portion  faffen,  bebede  itjn  mit  gefdjntolgenem 
(pammeitatg  ober  fülle  itjn  in  ©läfer,  bie  im  SBafferbabe  1U  ©taube 
gefodjt  merbett.  Sind;  !ann  man  bem  Sauerampfer  üor  bem  ®odjen 
einige  ®opffalatljergeu,  ÜDlattgolb  ober  etroaS  Werbet  gufcpett. 

8.  ©djnittboljuen  rot)  einguntadjctt.  gunt  ©inmadjen  mosten 
junge  ©pedfalatboljnen  ben  ©djroertboljnen  öorgugieljen  fein,  meit 
ledere,  toenn  man  nidjt  3eit  Ijat,  gerabe  ben  nötigen  geitpunft  gu 
benutzen,  gar  31t  fcfjneK  Ijart  merbett.  Übrigens  ift  es  nidjt  in  Stbrebe 
gu  ftellen,  baB  teuere,  meid)  gepftiidt,  feiner  fittb. 

3u  50  kg  Sotjnen  (eine  gemöljttlidje  Solange,  großer,  runber,  ftart 
gefüllter  SBafdjforb  boU),  bie  man  fein  uub  lang  fcljneibet,  nimmt  man 
33/4  kg  ©atj,  meldjeS  matt  teitmeife  burdjftreut  uub  lofe  burdjritfjrt. 
©0  läßt  man  bie  23oljnen  über  -Jladjt  in  bem  ©efä^e  ftetjen  uub  füllt 
fie  am  näcpftcn  borgen  otjne  bie  93riifje  feft  in  baS  bagtt  beftimmte 
gaB.  @S  mirb  bann  ttodj  fo  Diel  Söriifje  Ijerüortreten,  al»  nötig  ift, 
bie  Sonnen  gu  bebecfeit.  9tadj  3 — 4 SBodjett  mirb  baS  Unreine  ab= 
genommen,  unb  füllte  eS  nötig  fein,  fo  mirb  eine  gelochte  ©algpöfet 
barauf  gegoffeit.  Übrigens  ridjte  man  fidj  mit  bem  Söebctfeit  uub  SBe* 
ferneren  ber  ©oljnett  ec.  nad)  STir.  3. 

Stnmertung.  9Jtan  fept  biefe  SSopneu  abeubS  bor  bem  ©ebraud)  mit  tattern 
SBaffer  aufs  geuer,  täfet  fie  eine  ©tunbe  fodjen  unb  fcfct  fie  über  Dladjt 
in  tatteS,  frijdjeS  SBaffcr.  9tm  anbern  Dtorgen  luerben  fie  gut  abgefpütt 
unb  gnnt  ©cf)moren  mit  3Ba)fer  unb  23utter  aufs  jjeuer  gebracht ; fie 
finb  in  einer  ©tunbe  gar.  ©infadjer  unb  ratfamer  ift  eS,  bie  Sotjiten, 
wie  alte  in  Saig  eingemachten  ©entiife  im  £>3mofe*  (©ntfaljungS«) 
Apparat  gu  entfatgen,  uub  fie  bann  tuie  frifdje  ©emüfe  gugubereiten. 

9.  ©djuittboBueu  abgefodjt  ctugumarfjeu.  Qn  SanbljauS» 
Ballungen,  mo  bie  93o(juen  im  eigenen  ©arten  madjfcu,  pflüefe  man 
biefe,  mie  fie  gum  ©inmadjen  paffen,  fdjneibe  fie  fein  uub  lang,  oer= 
mifdje  fie  reidpidj  mit  ©atg  unb  riiljre  fie  fo  tauge  lofe  burdjeiuanber, 
bis  ber  ©aft  fid)  geigt.  ®ann  briide  man  bie  Soljnen  in  ein  gaB  uttb 
befdjmere  fie  mit  ©inleger  unb  ©emidjt.  ©inb  93oljnen  gunt  ©inmadjen 
mieber  Ijerangemadjfen,  füge  man  fie  auf  gleidje  S33eife  gu  ben  früheren 
unb  fahre  fo  fort,  bis  bie  gum  ©inmadjen  beftimmten  SBoljtten  gufammen 
finb.  ®ann  bringt  man  reicfjtidj  SBaffer  in  einem  großen  Reffet  gum 
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$od)en,  füllt  einen  ®orb  §ur  tpätfte  mit  ben  eingemachten  Söhnen,  feist 
ifjn  in  bag  ftarf  fodjenbe  SSaffer,  täfjt  fie  eben  burd)fod)en  unb  legt  fie 
jum  Slbfiifjlen  auf  grobe  Südjer.  Surcf)  bag  2tbEiit)ten  an  ber  Suft 
verlieren  bie  Söhnen  it)re  grüne  garbe.  Sarauf  briide  man  fie  mit 
wenigem  ©atj  in  bag  gafj  unb  üerfefje  biefeg  nach  3 mit  Such, 
Stätteru,  ©integer  unb  @emid)t. 

Stnmertung.  Sag  Sinmacben  ber  lohnen  öor  bem  Slbfocpen  bient  jur 
S3equemtid)teit,  um  nur  einmal  bie  SJtühe  beg  2lb£oct)en§  ju  haben. 

10.  ©djuittbohneu  auf  anbere  Strt.  Sie  Söhnen  merbeu 
auggemafchen,  gefchuitten,  in  einem  Reffet  oon  Tupfer  ober  Seidel  gum 
$od)en  gebracht  unb  nur  einige  SJiinutett  barin  gelaffen,  raenn  fie  aud) 
nicht  toöllig  burdjfodjen,  in  einen  ®orb  ober  Surd)fd)Iag  gefcfjüttet  unb 
pm  Stbfütjten  oiel  fatteg  Sßaffer  barüber  gegoffen.  Ser  Soben  beg 
gaffeg  roirb  nun  mit  etmag  ©atj  beftreut  unb  jebe  abgefodjte  fßortion 
Söhnen,  toogit  man  jebegmat  frifdjeg  Söaffer  gunt  Podien  bringt,  ing 
gafj  gebrüdt.  gft  man  mit  bem  Slbfodfen  fertig,  fo  ftreut  man  etmag 
©atj  auf  bie  Söhnen  unb  bebedt  fie  mit  faltem  SBaffer,  befdjmert  fie 
anfangg  nicht  ftärter,  atg  eg  bag  9tiebert)atten  ber  Söhnen  erforbert, 
bamit  fie  nid)t  jit  feft  gepreßt  toerben  (fpäter  fann  man  etmag  mehr 
©emid)t  gum  Seltneren  nehmen),  fjtacp  14  Sagen  giejjt  man  bie 
Srütje  baoon  ab  unb  rnieber  fatteg  SBaffer  barauf,  unb  mieberfjott 
bieg  üott  3eit  Su  3eit,  etma  ade  14  Sage. 

Sie  auf  biefe  SBeife  eingemad)ten  Söhnen  tjaben  eine  oor^iigtich 
fdjüne  garbe,  bebürfen  meiter  nid;t  beg  ©atjeg,  junt  SBeichmerben  nur 
einer  furjen  , haben  feinen  unangenehmen  ©erud)  unb  finb  im 
©efchntad  faft  mit  ben  frifc^en  Söhnen  ju  üergteidhett. 

11.  Steine  ©alatbohuen  rot).  3“  15  kg  Söhnen  lVzkg  ©als. 

Sie  Söhnten  merben  abgefafert,  gemajdfen,  auf  ein  ©ieb  gefchüttet, 

mit  bem  ©atj  burcfjftreut  unb  in  einem  fauberen  gaffe  über  9tad)t  hin* 
geftedt.  2Inberu  Sagg  merbeu  fie  burdjgemengt,  gan^  feft  in  ein  ©in* 
machefafj  gebrüdt  unb  biefeg  nach  9tr.  3 gugetegt.  Sag  Steinigen  merbe 
nicht  berfäumt.  ©odten  bie  Söhnen  nicht  mit  Srül)e  bebedt  fein,  fo 
giefjt  man  falteg  ©atjmaffer  barauf. 

12.  ©atatbühucn  itt  ©atgmaffer  einjitmarijcn.  ÜDtan  fodft  bie 
Söhnen  gang  ober  burdjgebrocheit  halb  meid),  briidt  fie  erfattet  in  ein 
gab,  fodjt  eine  ©algpöfel,  metdfe  ein  @i  trägt,  ungefähr  auf  6 l SSaffcr 
lVz  kg  ©atj,  unb  giefjt  biefe  erfattet  über  bie  Sot)nen.  Siefe  füicuge 
mirb  hinrei.henb  fein,  etma  17  l ju  bebeden.  Seim  $utegen  beg  gaffeg 
richte  man  fid)  nach  9tr.  3. 
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13.  ©alatbofjitcn  iit  G’ffig.  2 l SBeineffig,  1 1 S3runneitmaffer, 
eine  |)anbüoü  ©aß,  reid)lid)  SJteerrettidj  ober  trodne  :gngmerftüde, 
Lorbeerblätter,  Pfeffer  unb  SMfenpfeffer. 

SDie  ©alatbolfnen,  toeld)e  man  nad)  ^Belieben  boit  jeber  ©röße 
nehmen  faitn,  merbeit  gut  abgefafert  iu  einen  fupfernen  Reffet  in 
braufenb  fodjenbeS  SBaffcr  teilroeife  gemorfen,  moriit  fie  aber  nur  etma 
10  SJtinuten  bleiben  biirfen,  meil  fie  fonft  meid)  mürben  unb  leiefjt  ber* 
berben  fönnten.  ®ann  legt  man  fie  jurn  ®altmerben  auSeinanber,  bod) 
barf  bie§  nid)t  an  ber  Suft  gefdjefjen,  bie  Luft  benimmt  ben  23ol)iten 
iljre  grüne  garbe.  SilSbann  brüeft  man  fie  lagenroeife  mit  bem  ©emürj 
in  einen  Hopf,  löft  ba§  ©aß  in  SBaffer,  gießt  bie§  nebft  bem  ©ffig 
barüber  — e§  muß  bie  93ot)nen  böüig  bebeden  — , legt  einen  SBeutef 
mit  einer  bünnen  Sage  ©enffamen,  meldjcr  nad)  allen  ©eiten  I)in  bie 
23of)iten  genau  bebedt,  fand  ©d)iefer  unb  ©teilt  barauf,  binbet  beit  Hopf 
ju  unb  fteUt  itjn  an  einen  luftigen  unb  falten  Drt. 

Slnmerfung.  Sie  Sotjnen  luerben  abgefod)t,  mit  Öl  mtb  ©jfig  al§  (Salat, 
aud)  gefepmort,  ober  mit  einer  Sierfauce  al§  ©emiife  gegeben. 

14.  ©nlatboßnett  mic  ©djuittboßueu  finb,  mit  Inftbid)tent  33er= 
feßluß  mie  ©rbfen  eingefodjt,  ben  frifcßeit  faft  gleicf). 

15.  (£ingcntadjte§  <SticIntu8.  Stadjbent  ba§  ®raut  oon  ben 
Stippen  abgeftreift,  merbeit  biefe  in  einem  gaff  gut  gemafdjen  unb 
gefpült,  äitm  Slblaufen  in  einen  ®orb  gelegt,  fein  gefd)nitten  unb  mie 
©dpteibebofjneit  ltacf)  belieben  rof)  ober  eben  abgefodft  mit  ©al§  ein* 
gemacht.  — 3m  erfteren  gaöe  mirb  in  einem  gaffe  baS  ©aß  tiidjtig 
bureßgemengt,  ba§  9Jht§  nad)  12  ©tunben  in  ein  gaitj  faubereS  Sin* 
madjefaß  gebrüdt  unb  biefe§  nad)  Str.  7 jugelcgt. 

23on  ber  ©tielmuäbriiße  ftelle  man  einen  Heil  bi§  51U11  anberu 
Hage  fjiit,  bamit,  meittt  nid)t  ßinlänglid;  neue  33rüf)e  entftänbe,  matt 
fid)  ausßelfen  föitne. 

16.  253cißcr  ^uljl  (ßlappcä,  ©aiterfraut).  3U  1 Slitfer,  etma 
35  l,  fanti  man  ungefähr  24  fefte,  mittelgroße  ft'öpfe  rechnen;  münfd)t 
man  gan§  fein  gefdjabteS  ®raut  gu  fjabeit,  fo  merbeit  30  bis  34  fefte 
®öpfe  erforberlid)  fein.  3ube§  f)üte  man  fieß,  SöintcrfappeS  eittjn* 
macpeit,  ba  fold)cr  jäfje  unb  ftarffdjntedenb  ift. 

Her  ®of)l  merbe  montöglidj  halb  nad)  bem  Slbnefjmeit  in  frifdjem 
©aft  fein  unb  lang  gefd)abt,  baS  gaß  mit  etmaS  ©aß  beftreut  unb  ber 
m-)[  in  bünnen  Sagen  ol)ite  ©aß  fo  feft  als  mögltdj  ßineingebriidt. 

©anje  SSeintrauben  unb  fleiite  SBorSborfer  Stpfel  mit  ber  ©djale 
nad)  oberlänbifdjem  IBraud)  lageitmeife  burdßnlegen,  ift  51t  empfehlen. 
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2)a§  SDurdjmifdjen  einer  S£affe  guten  Stiiböl?  — fein  9iap?öl  — 
macf)t  ba§  ©auerfraut  milbe  unb  bemirft  eine  fc£)öne  garbe.  21ud)  fann 
man  nach  ©efatlen  Sßfefferförner  unb  SSacpolberbeeren  burdjftreuen. 
Sind)  mirb  mopl  lagenmei?  Kümmel  angemanbt,  iube?  möchte  e?  öor- 
gugiepen  fein,  beim  ®odjen  einen  halben  bi?  gangen  X^eetöffel  Kümmel, 
in  ein  Säppdjeit  gebunben,  gum  ©auerfraut  51t  legen.  SSiele  gieren  e? 
öor,  ba?  ©auerfraut  mit  etma?  ©alg  eingumacben,  bocp  barf  biefe? 
pocpfteu?  Vs  kg  auf  ben  Stnfer  betragen.  SQian  mifcpt  ben  fein  ge* 
fdfnittenen  ®opl  Ieic£)t  mit  bern  ©alg  unb  brüdt  ifjn  feft  ober  ftampft 
if)n  mit  einer  pölgernen  ®eule  in  ba?  gafj.  Bu  bid  ©alg  öerpinbert 
bie  notmenbige  ©ärung.  ®ie  Reinigung  be?  je.  beforgt  man 

nad;  -ttr.  3. 

17.  (Shiöibiett  cingnmadjeu.  (£?  merben  ^tergu  nur  glatte,  gelb 
gemorbene  ©ommerenbioien  genommen. 

•Jiadjbem  bie  gelben  Blätter  bon  ben  ©trünfen  geftreift  finb,  tnerben 
fie  gemafcpen  unb  in  palbfingerlange  ©tüde  gefdjnitten,  nochmals  ge= 
mafcben  unb  gum  Abläufen  bjingeftellt.  hierauf  legt  man  fie  mit  bielem 
©alj  in  ein  reine?  gab  ober  in  einen  fteinernen  Stopf  unb  befcproert 
fie  gepörig  mit  ©emicpt. 

Slnmerhtng.  Seim  ©ebraud)  »erben  fie  abgefocpt,  au?ge»äffert,  feft 
auSgeörücft,  mit  Sutter,  ©alg,  et»a§  gehobenem  gmtebad  unb  2flu§fat 
gefdjmort,  aud)  »obl  mit  einem  ©botter  abgerübrt.  ®ie  hocbauf* 
gefcboffenen  Stengel  ober  ©trünfe  ber  ©ommerenbioien  »erben  gefdjält, 
in  Scheiben  gefdjnitten  ober  gehobelt  »ie  ©urfen  unb  »ie  Sit?bohnen 
eingemacht  unb  bewahrt,  aucf)  ebenso  gefodjt  9tad)  bem  Slu?roäffern 
fann  man  fie  mit  Dl,  Pfeffer  unb  ©fig  nebft  faurem  glott  unb  Ißeter» 
filie  gu  ©aiat  bermenben  ober  mit  58utter  unb  ©emmelfrume,  9iaf)m 
ober  Souilion  al?  ©cmüfe  gubereiten. 

18.  ©djnitt&oljncn  51t  trocfitcn.  üüian  nehme  bagu  bie  großen 
fogenannten  ©pedfalatbopnen,  bie  fdfon  au?gemacf)fen,  aber  noch  cedjt 
gart  finb,  fdjneibe  fie  beinahe  einen  halben  ginger  lang,  focpe  fie  in 
SGBaffer  einige  Minuten  ab  unb  trodne  fie  in  einem  leicht  geheigteu 
Ofen  nidjt  gu  ftarf.  ©ie  müffen  hellgrün  unb  güpe  bleiben,  bürfett  alfo 
nicpt  brecpen. 

19.  ©alatböhudjcn  gu  trmfucu.  ®agu  finb  bie  ißringeffin* 
böhndhen  gu  empfehlen,  bocp  finb  and)  anbere  fleitte  ©todfalatbopnen 
gut.  ÜUtan  nehme  fie  nur  nicht  gar  gu  jung,  mcnigften?  nicpt  cper,  bi? 
fleine  ©opnen  barin  finb.  ©ie  merben  oorficptig  abgefafert,  einmal 
oufgefodjt  unb  toeber  gu  lattgfam  noch  gu  ftarf  getrocfuet.  25ie  33opne 
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mufj  jäf)e  bleiben,  barf  nicf)t  brechen.  ®ie  gafern  ober  Streifen  taffen 
ficf)  nad)  bem  ®od)eit  am  beften  abgietjen.  SJtadjbem  man  fie  jum 
©ebraudj  abenbs  in  fattem  SBaffer  eingemeidft,  erneuert  man  biefeS  am 
anbern  borgen,  fefct  bie  Sotjneu  abermals  mit  fattem  Sßaffer  aufs 
geuer  unb  bereitet  fie  tuic  frifdje,  fobatb  fie  meid)  gemorben  finb,  ma» 
1 — 2 ©tunben  bauert. 


Äraitfenfpeifctt  geben  oon  ben  eingemachten  ©emüfen  nur  bie  in 
23üd)fen  eingefe^ten  unb  bon  ifjnen  nur  mieber  bie,  metdje  unter  ben 
frifd)en  ©emiifen  Stbfc^nitt  C.  als  ®ranfengemüfe  genannt  finb. 


•f . - 
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V.  H)nr|imitd)eit,  öiitpökeüt  mtö 
Händlern  den  JltMns. 


1.  ßcmtatmurft  (©onuucrmurft).  cpierju  gehört  ba» 

fexnfte  SJtettfteifch,  momögtict)  Don  einem  jungen,  gut  gemäfteten 
©djmeine,  mobei  man  gu  fünf  teilen  mageren  g-teifdjeS  einen  reichlichen 
Teil  5ett  rechnen  fann,  unb  gmar  feften  S^ippenfpecf.  Stachbent  aile§ 
am  beften  in  feine  @djciben  gefdjnitten  — boct)  müffen  hierbei  bie  im 
Steifet)  befinbIidE>en  ©ebnen,  päute,  blutigen  unb  härteren  Teile  forg= 
faltig  üoit  bemfelben  getrennt  merben  — , mirb  foldjeä  fo  fein  getjadt, 
bafj  beim  Stufrollen  unb  Turthbredjen  eiltet  33äüchen§  fich  feine  feften 
gteifdjteite  met)r  fiuben.  $m  S3efij}  einer  ^admafchine  mirb  man  biefe 
SIrbeit  rafet)  unb  borjügtid)  au§füfjren.  SJtan  fann  ben  ©ped  auch 
beim  £mden  juriidtaffen  unb  in  febjr  feine  SBiirfetdjen  fdjneibett,  um 
biefe  mit  bent  Steifd)  31t  oermifdjen.  Stuf  biefe  Söeife  mirb  bie  SBurft 
auggejekhnet.  Tann  mirb  ba§  gteifeh  gemogen.  3»  3 kg  beleihen 
nimmt  man  80  g feingeftofjeneä  ©atj,  12  g gröbtidj  geftofjenen  meijjen 
Pfeffer,  3 g ©atpeter  au§  einer  Slpottjefe  unb  nach  ©etiebeu  eine  halbe 
tteine  Dbertaffc  guten  9tum  ober  Stotmeiu,  ben  man  inbeffen  audh  fehr 
moht  megtaffen  fann.  git  einem  gitfah  bon  Stut,  mie  einjctite  e§  gut 
fiuben,  ift  nicht  511  raten,  ba  e§  bie  Söurft  troden  unb  hart  madht.  Studh 
ift  noch  ju  bemerfen,  bafj  man  ba§  gehadte  unb  gemürjte  Steifet)  unter 
feiner  S3ebinguug  über  Stacht  ftchen  taffen  barf,  mcit  e»  baburch  bie 
Sorbe  Dertiert  unb  jähe  mirb. 
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Stadjbem  ba3  SJtett  mit  bem  ©emiirj,  metöje§  gleichmäßig  barüber 
»erteilt  merben  muß,  burd)  längere^  Verarbeiten  gehörig  oerbunbeit, 
fülle  man  e3  in  tooijl  gereinigte,  gut  gepufferte  unb  gerud)lofe,  bide 
glatte  gettbärme,  in  meldfem  fief)  biefe  SSiirfte  am  beften  faftig  erhalten ; 
bie  in  ben  ©nbbarm  gefüllte  SBurft  bleibt  am  längften  faftig,  fie  merbe 
alfo  bi£  äule|t  betoafjrt. 

©ollte  man  meßr  SBurft  madjen  motten,  al»  glatte  gettbärme  311 
haben  finb,  fo  fann  man  fiel)  mit  ber  .ßaut  beS  StiereufettS  auäljelfen. 
©iefe  mirb  »orfichtig  abgetreunt,  in  ©tiide  Don  beliebiger  Sänge  unb 
Vreite  gefdjnitten,  unten  unb  feitmärtS  bidjt  3ugenäf)t.  9tinb§bärme 
aber  taugen  nicht  3U  folcher  SBurft,  ebenfomenig  bie  non  einigen  ge* 
priefenen  ©dflunbrölfren  (fogeuaunter  Xränleftrotten),  itteil  hierbei  bie 
SSurft  au§trodnet. 

|)infid)tlid)  be§  giitlenä  ber  gettbärme  ift  3U  bemerfen,  baß  bie§ 
fefjr  beffutfam  gefd;el)en  muß.  $u  biefem  gmed  biube  man  ben  Sarm 
unten  3U,  siehe  ihn  gans  auf  bie  SBurftfprifje  ober  auf§  §örnd)ett,  fülle 
ba§  fjleifch  Porfidjtig  hinein  unb  brüde  e3  finnig  unb  nur  aügentad) 
ftärfer  an,  bamit  ber  ®arm  nicht  plafje,  bie  Söurft  aber  fo  feft  al£ 
möglich  merbe,  mobei  bie  mit  Suft  gefüllten  ©teilen  mit  einer  Stabet 
burdfftodjen  toerben.  ®er  SSorficht  falber  neunte  mau  basu  eine 
©topfnabel,  toeldje  mit  einem  sugefnoteten  gaben  Perfeljen  ift. 

ge  fefter  biefe  SBurft  gefüllt  unb  je  biefer  fie  ift,  befto  beffer  erhält 
fie  fid),  mofjiugegen  SBürfte,  toeldje  lofe  gefüllt  finb,  Perborbene  ©teilen 
unb  einen  ftrengen  ©efdjntad  erhalten.  Stad)  bem  gütlen  föuuen  bie 
SBürfte,  tuenn  fie  nad)  Angabe  fefjr  feft  gefüllt  finb,  fogleich  gut  suge* 
bunben  merben;  bei  SJtangel  au  Übung  aber  ift  3U  raten,  fie  eine  Stacht 
liegen  3U  laffen,  bann.befjutfam,  unb  srnar  nad)  beiben  ©eiten  f)in,  fie 
burd)  Streichen  fefter  3U  brüden,  neue  Vänber  baran  3U  biuben  unb 
bie  erften  absufdjneiben.  2)a  bie  Väitber  an  biden  fdjtoeren,  in  gett* 
barme  gefüllten  Söiirften  mitunter  abreißen,  fo  ift  e3  gut,  beit  ®arm 
oor  bem  gubiuben  mit  einer  Keinen  au§  ftarfem  fpols  gefeßnitteuen 
fpitjen  ©piele  3U  burdjfiedjen , unter  unb  über  biefer  bie  Söurft  mit 
bünnem  Vinbfaben  redjt  feft  31t  binbett  unb  ein  ^reusbaub  barum  31t 
maefjen.  2ll§banu  fjänge  man  fie  10  bi§  14  Xagc  in  einen  mit  Suft 
perbuubenen  fcßmadjen  Staud)  Poit  Vudjenßots,  sumeilett  abmechfelnb 
mit  Sßadjolber,  unb  bemalfre  fie  fjängenb  an  einem  luftigen,  froftfreien 
Orte  auf.  ©ollten  bie  SBürfte  im  ©ommer  Steigung  3U111  ©djintnteln 
3eigen,  bcfeudjtet  man  fie  mittels  eine§  Söatteftaufcfje»  mit  einer  mein* 
geiftigen  ©alictjlfäurelöfung  (6  g auf  lUl),  ober  beftreidjt  fie  mit  einem 
Vrei  au§  ^ochfalj  unb  SBaffer. 

DaBibiä,  ftodjbud). 
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2 . kleine  ©anciffen.  ©ut  mit  gett  burdfmacfjfeneS  ©dfmeine' 
fteifcf)  mirb  fein  getjadt,  mit  ©atg,  StJiuSfatblüte  unb  fef)r  menig  Pfeffer 
gemiirgt,  in  gang  bitune  Särrne  gefüllt,  bie  man  gmei  $oß  lang  um= 
bref)t.  Sie  ©auciffen  merben  in  Satter  unb  etmaS  Sßaffer,  feft  gu* 
gebedt,  einige  Minuten  lang  gelb  gebraten  unb  gu  Ragout  ober  als 
Seitage  51t  feinen  ©etuüfen  angeridfjtet. 

3.  Sßcftfätifdie  büttne  SJiettmurft  gitnt  Oiäudjent,  fomic  aud) 
ginn  friftfjcu  ©ebraitd).  $ft  bie  Sßurft  gum  9iäudf)ern  unb  ®ocf)en 
beftimmt,  fo  gehört  auf  5 kg  ©dfmeinefteifdj  130  g ©atg  unb  15  g 
Pfeffer.  gum  frifdjen  ©ebraucf),  atfo  gum  Sraten,  net) me  man  ju 
2 kg  30  g feines  ©als,  5 g geftofjenen  Pfeffer  unb,  menn  man  ben 
©efetjmad  liebt,  bie  £>ätfte  feingeftoffene  -äftuStatnetfen;  jeboct)  ift  ju 
raten,  bie  gum  9iäucf)ern  beftimmten  Sßürfte  nidjt  mit  helfen  gu  miirgen, 
meit  fie  baburdj  einen  ftarfen  ©efdfmad  ermatten. 

Sa  bie  Sßurft  redft  faftig  fein  muff,  fo  ift  tjiergu  am  beften  burd)* 
madjfeiteS  ©cfjmeinefleifd),  fonft  muff  gehörig  gett  unter  gemifdjt  merben. 
SeibeS  mirb  in  Heine  Sßürfet  gefdjnitten,  nid)t  getjadt,  meil  baburdfj 
bie  gunt  9täudjern  beftimmten  Sßürfte  faftiger  bleiben,  ©in  Seil  aber 
beS  gefdfnittenen  gteifctfeS  gu  ben  Sßürften,  metdje  frifdj  gegeffen  merben 
foßen,  fann  naef)  ©efatten  fein  getjadt  merben.  Sann  öermifdje  man 
baS  gteifd)  gut  mit  bem  feingeriebenen  ©alg  unb  Pfeffer,  füße  bie 
gleifdjmaffe  in  faubere  bünne  Särme  unb  räubere  fie  bei  menig  Staudt) 
unb  öiet  Suft  etma  2 — 3 Sßodjen.  Sie  Sßürfte,  metdje  frifdj  gegeffen 
merben  foßen,  taffen  fidj  einige  3eit,  luftig  tjängenb,  aufbemafjren;  tritt 
aber  meidje,  naffe  Witterung  ein,  fo  merben  fie  teidjt  fiebrig  unb 
ertjatten  einen  Seigefdjmad,  meSljalb  man  in  fotdjem  gaße  fixerer 
ge£)t,  fie  in  eine  gteifcfijmfet  gu  legen,  mie  meiterljin  einige  bemerft 
finb,  unb  morin  fie  fidj  gut  ermatten. 

4.  granffurter  Sratumrft.  SurdjmactjfeneS  ©djmeinefteifdj 
oljne  @et)nen,  audj  etmaS  gett  mirb  fein  getjaeft,  mit  ©atg,  ßßuSfat* 
btüte,  ®orianber,  menig  tßfeffer  unb  etmaS  rotem  Sßeiu  gemürgt  unb 
in  ©djmeinSbärnte  gefüllt,  grifd)  ift  biefe  Sßurft  am  feinften,  bod) 
aud)  teidjt  gerändert  fetjr  gut.  ßftan  tjängt  fie  in  ber  Suft  auf. 

5.  granffurter  SfuobI«ud)Umrftd)CU.  2 Seite  oom  garteften 
©cfjmeinefleifd)  unb  1 Seit  ®atbfteifdj  auS  ber  teilte  mirb  gufammeit 
niifjt  gu  fein  getjadt,  unb  mit  Pfeffer,  ©atg  unb  ctmaS  Slnobtaudj  ge= 
mürgt.  Sann  giefjt  man  einen  Söffet  ooß  fette  Souißon  barüber,  ntifdjt 
bie  9J?affe  gut,  füßt  fie  in  runbe  ©dijmeiitS*  ober  ÜiiubSbärme  unb  binbet 
fjanbtange  Sßürfte  baooit.  ÜDfan  tjängt  biefe  luftig  auf,  unb  menn  man 
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©ebraudj  baton  inadjen  null,  läfjt  man  fie  in  fodjenbem  SBaffer 
5 SRinuten  fiebeit  unb  ifjt  fie  marin  jutn  grüfjftüd.  Sie  fcfjmecfett  fo* 
moljl  frifct)  alg  geräubert.  Um  ben  SBürften  einen  ®nobIaudjgefd)mad 
ju  geben,  gerfdjneibet  man  einige  gefdjälte  Qtijtn  Snoblaudj,  bebecft  fie 
in  einem  ©lafe  mit  gutem  Sßranntmein  ober  Slrraf,  läfjt  fie  mehrere 
Stunben  augjieljen  unb  mürjt  bamit  nadj  belieben  ftart  ober  fdjmadj. 

6.  geine  $nad*  ober  fötappmurft.  33eim  ©infdjladjten  mirb  51t 
ben  getobten  SSiirften  bag  33aud)ftüd  beg  Sdjmeineg  unb  bag  ift’eljlftüd, 
alg  bie  beftert  511  erfteren,  gefodjt.  SSiü  man  aufjerbem  felbft  SSurft 
bereiten,  fo  faitn  man  biefe  Stüde,  nebft  ber  Seber,  aud)  üom  Sdjladjter 
taufen.  ®ieg  gleifd)  barf  uidjt  51t  loeidj  gefodjt  mcrben,  beim  ber 
baraiif  unb  bajmifdjen  befinblidje  Sped  mufj  fjärtlidj  bleiben.  Sobalb 
bag  gleifc^  aug  ber  SBrüfje  genommen  ift,  fcfjneibet  ober  jiciji  man  bie 
Scfjmarte  baoon  unb  fdjneibet  bann  bie  oberfte  Ijärtefte  gettlage  311 
„Einteln,  ©rieben  ober  feinen  SBiirfeln"  in  bie  Sebermurft.  ®ie 
gleifcfjftreifen,  meldje  bag  tjeüfte  gleifd)  Robert,  löft  man  aug,  läfjt  nur 
menig  gett  baran  unb  fjacft  fie  auf  einem  burdjaug  fauberen,  guten 
§adflofce  ober  mit  einer  gleifdjljadntafdjine  fein,  bamit  jugleidj  bie 
roeifjeften  Spieen  beg  meidjgefocfjten  ©efröfeg,  menn  man  leptereg  Ijat. 
Sft  bieg  jufammen  fein  gefjadt,  mag  feiner  großen  ®raftanftrengung 
bebarf,  fo  nimmt  man  bag  gleifclj  in  eine  reine  Ijölserne  Sttulbe,  Oer* 
mifdjt  eg  mit  Saig,  menig  SJiugfatnufj , Sfjtjntian  unb  einer  fßrife 
Steifen,  füllt  einen  Söffe!  üotl  gmiebelfett  barüber,  prüft  ben  ©efdjntad 
nadj  abermaligem  SJtifdjen  — bie  SBurft  barf  nidjt  ftarf  gemürjt  fein  — 
unb  füllt  fie  in  abgejogene  runbe  Sdjmeingbärrne,  meldje  in  runber 
gorm  gufammengebunben  merben.  ®ie  SBürfte  merben  in  fcljmac^ 
fodjenbeg  SBaffer  gelegt;  fommt  biefeg  mieber  in  ©emegung  (ftarf 
fodjen  barf  eg  nidjt)  menbet  man  bie  Sßürfte  um,  nimmt  fie  mit  bem 
Sdjaumlöffel  fjeraug  unb  legt  fie  in  ein  grofjeg  ©efäfj  mit  faltem  SBaffer. 
Sobalb  fie  barin  Ijart  gemorbeit  finb,  bringt  man  fie  auf  einen  Xifdj 
jmifdjen  itaffe  Siicfjer,  bamit  fie  redjt  meifj  unb  gtärtjenb  merben. 

3um  ©ebraudj  bei  feinen  gefodjten  SBürften  ftellt  mau  ein  fleineg 
£öpfdjen  mit  abgefülltem  gleifdjfett  unb  gefdjälten  meinen  .gmiebeln 
auf  ben  §erb,  läjjt  ledere  barin  meid)  fodjen  unb  mürjt  nur  mit  bem 
flaren  gett  ton  feinem  gmiebelgefdjmad. 

7.  geine  Sebermurft.  ®iefe  mirb,  gleidj  ber  ©änfeleberpaftete, 
fett  unb  ftarf  gemürjt  bereitet. 

®ie  Seber  eineg  Sdjmeineg,  meldje  gefitnb  unb  ganj  frifc^  fein 
niujj,  mirb  gut  auggefeljnt,  in  baumbide  Sdjeiben  gefdjnitten  unb  in 
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cineit  Surdjfdjlag  gelegt.  Siefen  i)ätt  man  mit  ben  Seberfdjeiben 
in  baS  im  Siebcteffel  fodjenbe  SBaffer  ettoa  30  Sefunben,  bjebt  ben 
Surdjfdjlag  mieber  tjerauS,  läßt  2 Minuten  abfiiljlen,  taucht  itjn 
mieber  in  baS  todjeube  Söaffer  uttb  fät)rt  jo  fort,  bis  bie  Seberftüde 
intnenbig  nidfjt  metjr  rot),  aber  nodj  redjt  faftig  unb  rötlidj  auSfei)en. 
Sofort  mirb  bann  bie  Seber  redjt  fein  gefjadt. 

SaS  Ooit  ber  ®nadmurft  als  etmaS  bunfel  auSgefdjiebene  getobte 
S3auc£)fIeifdE)  loirb  mit  bem  fämtlidjeu  gett  — außer  bem  gemürfelten 
Sped  — unb  bem,  maS  bom  ©efröfe  gurüdgeblieben  ift,  ebenfalls 
gang  fein  geljadt,  gulejjt  bie  Seber  bamit  burdjgeljadt  uub  gufammeu 
burd)  ein  Sieb  ober  einen  Surdjfdjlag  gerieben.  Siefe  SJiaffe  mirb 
mit  reid)lid)em  gmiebelfett,  ben  Spedmürfeln,  Saig  unb  foigenben 
feingeftoßenen  ©emürgen  gut  gemifd;t:  S^eXfen^jfeffer,  Xf)t)mian,  etmaS 
meinem  Pfeffer,  HJluSfatnuß,  menig  Hielten.  SaS  ©ange  muß  ftarf 
nad)  ©emiirg  unb  Saig  fdjmeden,  toeil  beim  ®odjen  immer  etmaS 
auSgieljt. 

Qu  ben  Sebermiirften  nimmt  man  bie  auf  bie  Schaden  foigenben 
gettbärme;  tnenn  biefe  nidjt  reichen,  gettbärme  bom  Htinb,  füllt  fie 
nießt  gu  lofe,  aber  aud)  nidjt  gu  feft  tbie  Sd)tad=  ober  HJlettmürfte, 
binbet  fie  reefjt  feft  unb  fodjt  fie,  in  bem  Reffet  fdjmimntenb,  ettoa 
l/2  Stunbe  gang  fdjmadj.  HJian  barf  ben  Reffet  babei  nidjt  berlaffen, 
muß  bie  SBürfte  einmal  ummeuben  unb  mit  bem  Söffel  gumeilen 
barüber  ftreidjen,  aud)  eine  ®eüe  falteS  SBaffer  in  ben  Reffet  gießen, 
fobalb  bie  23rülje  anfängt  ftart  gu  todjen.  ®odjen  bie  Söiirfte  aber  gar 
nießt,  fo  merben  fie  fdjlaff  unb  fetjen  fpäter  inmenbig  rot  auS.  Sobalb 
fie  gar  finb,  merben  fie  mie  bie  Shtapjübürfte  in  falteS  SSaffer  gelegt, 
banadj  gmifdjen  naffe  Südjer  unb  am  anbern  Sage  aufgeßängt. 

©eibe  Sorten,  ®nad=  unb  Sebermurft,  Ijalten  fid^  14  Sage  frifd), 
tonnen  aber  audj  leidjt  geräuchert  merben. 

8.  Sniffcllcber'antrft.  Siefe  fomie  bie  oben  betriebenen  Söürfte 
bitrfen  niemals  einen  gufa§  bon  SMjI  ermatten,  gebe  SBurft  mirb 
baburdj  feft  unb  fdjmer,  and)  gum  SSerberben  geneigt.  Sie  Seber  eines 
jungen  fetten  SdjmeineS  mirb  borbereitet  mie  in  Htr.  7 uub  fcljr  fein 
geljadt.  ge  nad)  ber  ©röße  berfetben  Ijadt  man  1 — 1 V2  kg  23audj= 
ftüd,  nidjt  gu  meid)  gefodjt,  fein,  bann  mit  ber  Seber  gufamnten  unb 
reibt  bie  Httaffe  burdj  einen  Surdjfdjlag.  Sie  Seberfarce  mirb  baraitf 
mit  einem  Söffel  bod  Ijeißem  gmiebelfett,  250  g rein  gebürfteten, 
gröblich  geljadten,  in  menig  fetter  gleifdjbrüße  meichgefochten  Srüffeltt 
mit  ihrer  SSrülje  unb  ben  in  9ir.  7 ermähnten  ©cmürgeit  gemifc^t,  in 
gettbärme  gefüllt  unb  getobt. 
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©pedmitrfel  fommett  nidjt  in  bie  Xrüffelltmrft,  unb  mit  diüdficjt 
auf  bie  Sriiffeltt  mettiger  ©etoürg  ober  nur  Pfeffer  unb  ©alg. 

9.  feilte  Diotümrft  mit  .Bunge.  uicjt  äu  lüeic^  gefodfte 
$cl)lfiüd  eine»  jungen  ©cjtoeineS  toirb  in  größere  ober  Heinere  SBürfel 
gefdjnitten,  nacjbem  bie  ©djtoarte  baoon  entfernt  ift.  ©inb  nodj  2lb* 
fade  oon  gefodjtem  gleifdj  oorjanben,  fo  tjadt  man  biefe  gröbüdj,  gibt 
fie  jingu  unb  toürgt  bie  SJtaffe  mit  ©alg,  biet  fMfenpfeffer  unb 
Sjtjmian,  menig  helfen  unb  menig  Pfeffer,  dtacjbem  bie§  in  einer 
SJiutbe  gut  burcjgemifdjt  ift,  giefjt  man  burcj  einen  feinen  ®urcjfdjlag 
fo  oiel  bon  bem  aufgefangetteu  frifctjen  Blut  be§  ©djtoeineS  jingu,  baff 
baS  gleifdj  angefeucjtet  ift,  unb  füllt  bie  SOtaffe  in  biefe  fraufe  gett= 
bärme.  gn  ben  ©nbbarnt  ftedt  man  bie  loeidjgefocjte,  fauber  gepulte, 
in  ben  oben  genannten  (Setoürgett  umgeloenbete  Bunge.  ®ärme 
biirfen  nidjt  gang  angefüllt  toerben,  aber  audj  nidjt  tjalb  leer  fein,  unb 
bie  StBürfte  müffen  mit  berfelbeu  Borfidjt  geformt  toerben  tote  itt  9tr.  7 
bie  Sebertourft. 

10.  Sföetfje  SBnrft  gunt  Butterbrot.  1 kg  ©cjloeinSmürbe* 
braten  unb  V 2 kg  fdjiereS  ©djioeinefleifdj  toirb  gefjacEt,  Vs  kg  ©ped 
gefod)t  unb  falt  in  gang  feine  SDBürfel  gefc^nitten,  bagu  fomtnen  200  g 
in  friiftiger  Brülje  getoeidjteS  Söeifjbrot,  bie  feingefcjnittene  ©cjale 
einer  Sitrone,  ©alg  unb  SttuSfatblüte. 

S)ie»  alles  toirb  gut  untereinaitber  genüfdjt,  in  Kare  ©djtoeinS* 
bärme  gefüllt  unb  in  foejenbetn  SBaffer  20  SJtinuten  getoejt. 

11.  ßcbernmrft  gnut  Butterbrot.  9ttau  ftampft  eine  rofje 
©djtoeinSleber  gang  fein,  jebodj  fartn  man  fie  aucj  gubor  10  ÜDiinuten 
in  fodjenbe  Brülje  legen,  reibt  fie  burdj  ein  ©ieb,  gibt  einen  reidjlidjeit 
Heil  loeidjgetodjteS,  auSgefudjteS,  feiugeljadteS  gleifdj  unb  ged  jingu, 
ferner  ©alg  (boej  nidjt  gu  oiel,  toeil  man  bie  Seber  leiejt  berfalgen 
fann),  Sjtjmian,  SMfeupfeffer,  SättuSfatnufj  unb  ettoas  Hellen  uebft 
gefodjtem  fejr  fein  getoürfeltem  ©ped.  ®te§  alles  rnifdjt  mau  gut 
burdjeitianber,  füllt  eS  in  biefe,  glatte  ©cjtoeinSbärme,  läjjt  jebod;  einen 
gtoei  ginger  breiten  leeren  9taum  gutn  SluSbeljneu  ber  Seber.  ®attn 
bringt  man  fie,  am  beften  au  einer  SSeibenrute  jängenb,  itt  gefallenes, 
fodjenbeS  SBaffer  unb  läjjt  fie  langfam  V 2 ©tunbe  fodjen,  toobei  man 
fie  mit  einem  glatten  Büffel  fanft  nieberbrüdt,  toeldjeS  baS  2luffpriugeit 
berjütet.  -äftait  gebraudjt  bie  SBürfte  frifcj  unb  geräudjert.  gn 
festerem  galle  jäitgt  mau  fie  8—10  Sage  in  einen  nidjt  ftarfen 
SRaucj,  entfernt  bon  ber  Ipifce  be§  geuerS,  burej  beffett  ©intoirfung 
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fie  üerbcrbeu.  Sftacp  bent  iRüudjern  püngt  man  fie  an  einen  luftigen, 
froftfreien  Orte  auf. 

2lnmertung.  93ei  bicfen  unb  ben  näcpftfolgenben  ifiejepten  mirb  auf  ein 
jorgfältigeS  Binben  aufmerffam  gemacht,  ba  bie  geringste  Siicfe  ein 
SluSfodjen  beluirft.  ©otnopl  Seber*  als  Blutwürfte  »erben  anjepnlicper, 
»enn  man  fie  nad)  bent  Ä'odjen  10  SDtinuten  in  falte#  SBaffer  legt. 

12.  Bluttuurft.  drftc  ©orte.  StaS  Blut  toirb  toarm,  fotoie  es 
Dom  ©cptoeine  fommt,  mit  einem  Keinen  Befett  gefdplagen,  bis  eS  ganj 
fall  getoorbeu,  unb  burcf)  ein  ©icb  gerührt,  tooburdp  eS  ftüffig  bleibt. 
S5ann  gibt  man  ju  einem  Xeil  beS  BtuteS  reicplicp  üont  beften  ge= 
fodpten  unb  feingepadten  ©dploeinefteifcp,  mager  unb  fett,  nebft  ben 
toeicpgelocpten  unb  feingepöcften  ©dptoarten,  ferner:  gefönten  ©ped, 
melier  in  Keine  SBtirfel  gefcfjnitten  ift,  ©al§,  Pfeffer,  Gelten  unb 
Sßelfenpfeffer.  StieS  alles  toirb  toopl  gemifc^t,  toie  Sebermurft  in  bide, 
möglidjft  glatte  Stürme  nid)t  feft  gefüllt,  bamit  bie  SJtaffe  fiep  aus* 
bepnen  fann,  unb  V 2 ©tunbe  gelocht.  Blutmurft  muff  üoHtommen  gar 
gefodjt  toerben,  um  fid)  lange  ju  galten;  beSpatb  nimmt  man  eine 
SBurft  aus  bem  focpenbeu  SBaffer  mit  bent  großen  ©dpaumlöffel  unb 
fticpt  mit  einer  feinen  langen  ©topfnabet  pinein.  geigt  fiep  ttodp  Blut, 
fo  ift  bie  Söurft  noep  nid)t  gar,  bringt  aber  Kares  gett  auS  ber  Keinen 
Öffnung,  fo  ift  fie  pattbar.  ©ttoaS  geräuepert,  toirb  bie  SSurft  jum 
Butterbrot  gegeben. 

SJtancpe  fdpeuen  bie  ©pedtoürfel;  in  folcpen  fällen  fann  ber  ©ped 
fein  gepadt  toerben;  läfjt  man  ipn  feplen,  fo  toirb  bie  SBurft  troden. 

13.  SBluttourft.  gtucitc  Sötte.  SJtan  berutifdpe  baS  Blut  mit 
ctmaS  gleifcpbrüpe,  gebe  SlbfüKfett,  ©pedmürfel,  feingepadtcS  gleifcp 
— eine  gtoeite  ©orte  — • bie  benannten  ©eroürje  unb  fo  biet  Skigen* 
ober  feines  Sioggenmepl  pinju,  ba§  bie  Söiaffe  gufammenpält,  toaS  fidp 
in  einer  Pfanne  am  beften  erproben  tüfjt.  SBirb  ju  biefer  SBurft  auep 
uiept  reidplidp  gleifdp  angeioeubet,  fo  mufj  fie  bod)  redpt  fett  gemadpt 
toerben;  eS  erpält  fie  faftig.  Beim  ©topfen  toerben  bie  Stürme  beS 
SJtepteS  loegett  nur  2/s  angefüllt;  bie  SBurft  tuirb  */ 2 ©tunbe  mie 
Sebermurft  gefodjt  unb  geräudjert. 

Beim  ©ebrattepe  toirb  bie  SBitrft  in  bide  ©peibett  gefcfjnitten,  gelb 
gebraten  ober  fo  lange  in  ©rbfenfuppe  gefopt,  bis  fie  burptoeg  peiß 
gemorbett  ift. 

14.  SDtctflcuburgifcpc  Btnttonrft.  Gültige  ©tmtbcit  oor  bem 
füllen  ber  Stürme  toirb  bie  SDiaffe  51t  Blutmürfteu  angerüprt.  3J?an 
nimmt  pierju  einen  Seil  beS  burpgefiebteit  BluteS,  rüprt  gutes  9Jtepl, 
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redjt  reidßid)  in  Heine  SBiirfel  gefdjnitteuen  ©ped,  aud)  Qüßfett  tjinäu 
unb  rnürjt  bieS  mit  feingeftofjenent  ©alg,  Pfeffer  unb  Stelfenpfeffer. 
Saun  fdjneibet  man  bide  Särme  in  paffeube  ©tüde,  mad)t  baS  eine 
Enbe  mit  einem  fprödel  ober  Banb  bid)t,  füllt  ben  Sarm  ftarf  jur 
Hälfte  an,  binbet  and)  ba§  anbere  Snbe  gehörig  mit  Binbfaben  jn 
unb  !od)t  bie  SBürfte  gar.  Sie  fßrobe  be§  ©arfeinS  mad)t  man  nad) 
Str.  12. 

15.  ^irnumrft.  SJtan  jieljt  bon  bem  auSgemäfferten  ©et)irn 
bie  Ipaut,  nimmt  etmaS  gutes,  feingeljadteS,  fettes,  roljeS  SJtettfleifd) 
unb  fjadt  beibeS  gufamnten  burd).  Sann  meidjt  man  ben  bierten  Seil 
fo  biel  SBeijfbrot  oljne  Prüfte  in  fette  Qleifd)brül)e,  briidt  eS  au§,  gibt 
foldjeS,  nebft  SJtuSfatnufj,  ©alg,  fMfettpfeffer  unb  in  Butter  gebratenen 
unb  burd)  ein  ©ieb  gerührten  gmicbeln  311  bem  Qleifcf),  mifcl)t  aßeS 
mof)l  untereinanber  unb  fußt  eS  nid)t  51t  feft  in  bünne  Sänne.  Sie 
SBurft  mirb  frifd)  in  Butter  gelb  gebraten  ober  auf  braunem  ®of)l  gar 
gefönt. 

16.  ©cfjmnrteuutngen.  SJtau  nimmt  bon  bem  geljadteu  SBurft- 
fleifdj  oljne  Qett,  nad)  Eingabe  mit  ©al§  unb  Pfeffer  gemürjt,  jmei 
Srittel,  berniengt  eS  mit  etmaS  geftofjcueu  Steifen  unb  ®arbamont, 
loenig  Pfeffer  unb  feingeriebeuem  SJtajorait  (borjiiglid)  pafft  and), 
menn  bieS  ©emür3  überhaupt  beliebt  ift,  ®noblaudj  an  biefe  SBurft), 
fügt  l)inju  ein  Srittel  meidjgefocbte,  geljadte  ©Smarten,  einen  ©uppen- 
ober  Qüßlöffel  Blut,  bie  meidjgefodjteu  jungen  bon  jmei  ©djmeineit 
ober  eine  in  flehte  Sßürfel  gefdputtene  Qrat)=Bento§*3un9e- 

mirb  mit  bem  bießeidjt  uod)  fel)lenbeit  ©ctoürj  gut  gentifd)t  unb  nicf)t 
51t  feft  in  ben  mot)lgereinigten  ©djmeinSntagen  gefüllt.  Sann  läjft 
man  biefen  jmei  ©tunben  lattgfam  in  etmaS  gefallenem  Sßaffer  ober 
in  Brüfje  fodjett,  prefft  iljtt  eine  9tad)t  jmifdjeu  jmei  Brettern  unb 
räudjert  if)n  2 — 3 SBodjeu. 

Sie  ©djmartenmurft  ift  fomoljt  falt  jum  Butterbrot  als  aud)  er= 
märrnt  ju  Sartoffelfalat  fel;r  fdjmadl)aft. 

17.  SOtecfleuburgifdjc  ©riifjmiuft.  3 l ©erftengrütje  mirb  in 
Britlje,  in  Ermangelung  berfelbett  in  SBaffer,  red)t  bid  unb  meid)  au§* 
geguotlen  unb  V2  kg  auSgefdjmolseneS  ©djmeiuSfett  t;in§ugetf)an.  Qu 
ben  juriidgebliebencn  ©’djreben  (auSgebratene  Qettmiirfel)  merben  fein= 
gefdjnittene  Qmiebelu  unter  öfterem  Surdjrüljren  gar  gentad)t  unb 
fold)e  nebft  ©al§,  Pfeffer,  Steifen,  Steifenpfeffer,  bieS  aßeS  fein  gerieben 
unb  burdjgefiebt,  l)injugetl)an,  unb  fo  biel  burdjgefiebteS  ©djmeinSblut 
burcf)gerüljrt,  bafj  bie  SJtaffe  rot  unb  etmaS  berbümtt  mirb.  Sßtan  füßt 
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biefe  in  faubcrc  ®ärme  unb  focf)t  fie  in  gefabenem  SBaffer  fo  lange, 
bi§  beim  £>ineinfted;en  fein  ©tut  ntefjr  t;erbortritt. 

Slntnerfung.  Zu  fotdjer  Süßurft  möchte  bie  Sunge,  red^t  meid;  gefodjt  unb 
fein  gehaeft,  am  jmecfmäjjigften  ju  öertuenben  fein. 

18.  Dftitbfteifdjümrft.  ErfteSortc.  Stinbfteifd;,  ®opf  unb  £at», 
mirb  fet;r  meid;  gefügt,  ba§  befte  gteifd;  üon  §aut  unb  @et;nen  befreit  unb 
gan§  fein  gefjaeft,  am  beften  mit  ber  idteEanbermerf=gleifchhadmafd)ine. 
5)ann  gibt  mau  fette,  fräftige  Steifc^briitje,  ©atj,  ÜDtuSfat  unb  geftoffene 
helfen  baju.  §at  man  Stottcnbrühe,  fo  gibt  biefe  ber  SBurft  einen  an= 
genehmen  ©efcfjmad.,  ®ie  SDlaffe  muf;  nid;t  51t  mager,  redjt  faftig  fein. 
SDtan  füllt  fie  in  bünne  fftinbsbärme,  foetjt  fie  1U  ©tunbe  in  93rü£;e, 
fegt  fie  fünf  SOtiuuten  in  fatteS  Sßaffer  unb  Ijängt  fie,  völlig  erfaftet, 
an  einen  luftigen  Drt.  ®ie  Zubereitung  ift  bei  bengleifcpfpeifen  bemerft. 

®iefe  Söurft  mirb  borjüglid;  feilt  unb  faftig,  menn  man  ju  V 2 kg 
ge^adten  gleifd)  100  g alte»  SBeifjbrot  opne  Stiube,  in  f)ei§er  gleifc^= 
brühe  eingemeidjt,  unb  100  g gefchmotjeneS  Stinbermarf  nimmt,  3u 
Ermangelung  beSfelben  fann  man  auch  gefönten,  feingehadten,  frifdjen 
©ped  neunten.  SDtit  SBeiffbrot  fauert  bie  SBurft  inbeffen  leidet. 

19.  Eine  giueite  ©orte  9tiubftcifd;murft.  SDtan  verlängert  ba§ 
gepadte  gleifch  mit  etmaS  guter,  meid;gefod;ter  £afergrüfce,  rneldje  alfo 
nicht  ftarf  gebörrt  fein  barf.  $ie  ©rü|e  mirb  jubor  einigemat  mit 
fattem  SBaffer  abgeflöfft  unb  mit  gteifepbrüpe  red;t  meid;  unb  bid  ge= 
focht.  2lud)  fann  man  ftatt  ^afergrü^e  abgebrühten  9teiS,  fo  and; 
©erftengrü^e,  auf  gleiche  SBeife  meid;  gefodjt,  anmenben;  erftere  aber 
mad)t  bie  SBurft  feiner.  ®ann  fügt  man  gett,  ©alj,  Stelfenpfeffer 
unb  SJtuSfatnufj  ober  helfen  hiuju.  SEBirb  ju  biefer  SBurft  gute» 
Steift  uitb  nicht  ju  viel  ^mfergrü^e  genommen,  fo  möchte  fie  bor  ber 
erften  ©orte  ben  Sßoraug  hoben. 

2tud»  fann  man  Sßeiffbrot  ot;ue  Stinbe  in  fetter  f^leifcfjbrühe  ein= 
meiepen,  mit  gleifch  unb  ©emitrs  bermifchen;  bod;  barf  fold^e  Söurft 
nicht  tauge  aufbemaf;rt  merbeit.  p 

20.  9Jtcdtenburgifd)e  fJSrcfnimrft.  2V2  kg  feineres  Siiitbfleifd; 
mirb  gefdjabt  unb  alles  ©et;uige  entfernt,  ober  fo  fein  get;adt,  bafj  fid; 
beim  2lnfüf;len  feine  feften  gleifd;teile  mehr  finbeit,  mit  2V2  kg  gaitj 
fein  gemürfettem  ©ped,  ©atj,  Pfeffer,  Steifen  unb  SMfeitpfeffer  gut 
burdhgemeugt,  red;t  feft  in  faubere  Siiubsbärnie  gefüllt,  mit  feinem  ge= 
fto^enen  ©alj  befprengt,  über  Stacht  t;iugetcgt,  12  ©tunben  geprefjt, 
mit  Rapier  umbunben  unb  8 Xage  geräubert. 
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21.  23reuter  fßiitfchmirft.  9 flau  bermengt  mit  fleiuget;adtem 

KiubSuierenfett  ebenfoüiel  frijc^e  rotje  £mfergrü£e,  bie  treber  ju  fein 
nocl)  au  grob  fein  barf,  gibt  tjinju  ©atj,  helfen,  Pfeffer  nnb  Kelten* 
Pfeffer  nebft  reidjtict)  getjadten  .Qttiiebetn,  füllt  bieS  atteS  in  glatte  bide 
©arme,  Iä§t  jebod;  etiraS  Kanin  junt  StuSquetten  ber  ©riijjc  imb  f)ängt 
fie  itt  ben  Kaud;. 

@§  trirb  fotcfje  SBttrft  in  braunem  ®ot;t,  aud;  in  Soljnenfuppc 
gefodjt. 

22.  ^atttjaS.  ®er  Sail^a§  Wirb  am  beften,  trenn  man  ba$u 
tjatb  Kinbfteifd;,  t;atb  giemtid;  fetteS  ©d;ireinefteifd;  nimmt;  jebodf 
fann  man  itjn  fotrotjt  rott  erfterem,  atS  and)  öott  te|tercm  fd;madt;aft 
5itbereiten.  ÜKatt  foefje  baS  gteifd;  redjt  meid;,  fud;e  ade  ®uöd;etd;en 
öorfict)tig  tjerauS,  fcbjneibe  baSfelbe  in  grofje  SBürfct,  t;ade  eS  fein  nnb 
taffe  es  mit  ber  Sriitje,  trcldje  burd;  ein  ©ieb  gegoffen  trirb,  jutn 
S'odjen  fonnnen.  ©antt  mürje  man  eS  mit  ©alg,  Pfeffer,  Ketten  nnb 
Kettenpfeffer,  ftreue  unter  fortmätjrcnbem  Kütjreu  fo  riet  guteö  Sud;* 
meijenmetjt  (ettra  1 kg  auf  1 kg  Steifd))  fjinein,  baf?  bie  üKaffe,  nad;* 
bem  baS  9Ket;t  auSgequotten  nnb  ber  fßan|aS  J/2  — 3A  ©trübe  gefod;t 
t;at,  red;t  fteif  trirb  nnb  fid;  rom  ©opfe  töft.  ©anad;  fülle  mau  it;n  in 
mofjtgereiuigte  nnb  im  Dfett  auSgetrodnete  irbene  ©cfyaten  itub  betuatjre 
it;n  an  einem  füllten  tuftigen  Orte. 

©aSSraten  gefd)iet)t,  trie  eS  imSlbfdjnitt  „grteifdjfpeifen"  (D.  Kr.  6 7) 
bemerft  trorben. 

23.  ©aure  9iiubflcifd)=31otten.  3»  5 kg  gteifd)  170  g fein* 
geftofjeneS  ©atj,  15  g Pfeffer  unb  ebenfoüiet  Ketten. 

ÜKan  fd;neibet  mageres  unb  fettes  Kinbfteifd;  itt  bitnne  ©treifen 
(baS  fd)tecf)tefte  fann  t)ierju  gebraud;t  irerben),  jeboef)  trirb  atteS  Ipäu* 
tige  entfernt,  legt  eS  burdjeinanber  unb  beftreut  eS  mit  ben  genannten 
©etrürjen. 

Saun  fcf)neibet  man  ben  trot;tgereinigten  mtb  geträfferten  fßättfen 
511  großen  länget)  = nieredigcit  ©tüden,  legt  baS  gleifcf)  barauf  unb 
uät;t  jene  reetjt  bidjt  ju,  bamit  bie  ®raft  nicf)t  51t  ftarf  aus  gteifd) 
unb  ©etrürj  tod^t,  bod;  bürfett  fie  beS  ißtajjenS  tregen  itid;t  jtt  feft  ge* 
füttt  fein,  ©arauf  bringt  man  bie  Kotten,  reidjtid;  mit  Sßaffer  bebedt, 
nebft  ettuaS  @at§  aufs  geuer,  fd;äumt  unb  fodjt  fie  fo  lange,  ettra 
3 — 4 ©tunben,  bis  man  mit  einem  fteifen  ©trot;t;atm  I;incittfted;en 
tann.  ©ann  nimmt  man  fie  auS  ber  Srütje,  rermifd;t  ettraS  rott 
biefer  mit  fdjarfen  @ffig  unb  giefjt  fie,  trenn  bie  Kotten  gauj  tatt  ge* 
toorbett  finb,  barüber;  fie  müffen  bamit  bebedt  fein,  ©ie  übrige  Srütje 
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tarnt  gmedtnäßig  gunt  2fu§braten  be§  9tterenfctt§,  audj  gu  beit  Söürfteit 
gebraust  merben. 

24.  9iöfld)eit  uou  ©djtuetttcffetfdj  itt  ©altert.  Sie  ©djmarten 
merben  bom  gett  fo  abgelöft,  baß  ein  fd)mafe§  IRänbc^en  gett  baran 
bleibt,  ttttb  in  öierfingerbreite,  16  cm  lange  ©tüde  geschnitten ; ebenfo 
aud)  bünne  ©djeiben  mageres  ©djmeineffeifdj  bon  berfelben  ©röße. 
SeßtereS  legt  matt  auf  bie  ©djmarten,  ftreut  ©afg,  meißen  Pfeffer  unb 
feingefdjnittene  ©itronenfdjafe  barüber,  roßt  fie  feft  auf,  benridett  fie 
mit  einem  gaben  unb  feßt  fie  nebft  einigen  ©djmeiitepfoten,  ®nieftüden 
unb  einem  ©tüddEjen  Stinbffeifcfj  in  einem  gtafierten  Sopf,  mit  ßafb 
©ffig  unb  ßalb  SBaffer  bebedt,  aufs  geuer,  nimmt  ben  ©djanm  gut 
ab  unb  läßt  fie  mit  einigen  Sorbeerbfättern,  gangem  Pfeffer,  9^elfen= 
Pfeffer  unb  einem  ©tiid  ©itronenfdjafe  meid)  focßen.  Samt  legt  man 
fie  in  eilten  Sopf,  gießt  bie  Sörü^e  burdj  ein  fpaarfieb  in  ein  ©efäß, 
unb  mettn  fie  fidj  gefenft  Ijat,  auf  bie  SFlöUdEten.  Siefe  merben  beim 
©ebraudj  in  ©djeiben  gefdjnitten,  mit  etmaS  bon  bem  ©efee  belegt,  bei 
t'atten  (äffen  gum  Butterbrot  unb  gunt  ©atat  gegeben.  2ludj  fann  ba§ 
©elee,  morin  fie  liegen,  gu  ber  ©auce  für  falte  gelb^ittjner  gebrandet 
unb  biefe  barüber  augeridjtet  merben. 

Sie  Stößdjen  bleiben  faftiger  unb  fräftigcr,  menn  man  ßafbgar 
gefodjte  ©djmarten  bagu  bermenbet. 

25.  ©ütjge  bon  Sdjmcitteffcifd).  fftr.  1.  ©djttauge,  ißfoten, 
Dßren  unb  ein  ^nieftiid  bont  ©djtoeine  merben  mit  750  g magerem 
Sftinbfleifdj,  ©atg,  1 l SSeiueffig  nttb  fo  bietern  SBaffer,  baß  e§  auS= 
gefdjäumt  merben  fann,  in  einem  gfafiertett  Sopfe  auf§  geuer  gebracht, 
mit  einigen  Sorbeerbtättern,  reidjfid)  gangem  Pfeffer  unb  iMfeupfeffer 
fo  meid)  gefocßt,  baß  fid)  baS  gleifcß  bon  ben  Knodjett  trennt.  Sann 
mirb  bie  Briiße  burdj  ein  £>aarfieb  gegoffen  unb  bis  gunt  aitbent  Sage 
Jjingeftellt.  Sie  Sfrtodjett  merben  au§  bem  gleifcfj  genommen,  unb 
biefeS,  nadjbent  e§  gang  fatt  getoorben,  in  feine  ©treifen  gefcßuitten, 
baS  9tinbfteifd)  bleibt  gurüd.  2lm  aitbent  Sage  fd)iteibet  man  gett  unb 
Bobenfaß  bon  bem  ©elee,  feßt  e£  mit  bem  gefdjnittenen  gleifd)  unb 
einer  in  ©cßeiben  gefdjnittenen  ©itrone  oßne  ®ertte  aufs  geuer,  läßt 
es  1U  ©tunbe  fodjett  unb  füllt  e§  in  ©efdjirre  ober  gormen,  bie  man 
borßer  mit  faftent  SBaffer  nmgefpüft  ßat.  Statt  bemaßrt  bie  ©tilge 
offen  ftcßenb  an  einem  luftigen  Drte.  Beim  ©ebrand)  ftreidjt  man  mit 
einem  Sdteffer  baS  barattf  befittbfidje  gett  ab,  ftürgt  bie  ©tilge  auf  eine 
©cßiiffel  unb  gibt  fie  gu  geftobten  Kartoffeln,  gunt  Butterbrot  unb  gum 
©alat.  @ie  erßält  fid)  mehrere  SBocßeit  frifcß  unb  ift  eine  aufeßnlicße, 
erfrifcßettbe  unb  moßlfcßntedenbe  Beilage. 
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26.  SdjmeinSfiilge  «ad)  Kiiftclberg.  SJZr.  2.  SD7axt  nimmt  bie 
DIjren  unb  Borberfüfje,  tuen«  man  miß  aitdj  einen  Seit  be§  KopfeS, 
monon  jebod)  baS  gett  forgtid^  getrennt  merben  mu|,  unb  fcfct  aßeS, 
Oorfjer  fauber  gemafdjen,  mit  Saig  nttb  S55affer  aufs  geiter.  ßtacf)  bem 
2lbfd)äumen  tt)ut  man  einige  Sorbeerblätter,  fßfefferförner,  helfen  unb 
■JMfeitpfeffer  pingu  unb  läfjt  ba§  gteifcE)  gehörig  gar  fodfett.  darauf 
mirb  eS  non  ben  Knodjen  abgelöft  unb  fein  länglid)  gerfdfnitten,  bie 
Brülje,  meldje  :tid)t  gu  lang  fein  barf,  burdjgefeifß,  unb  nadfbem  fie 
erfaltet,  nont  gett  befreit,  bann  mit  bem  gerfdjnittenen  2ßeifcf)e  aufs 
geuer  gefegt,  geriebene  ©itronenfdjale  unb  geflogene  ©emiirgnelfen 
(au§  meldjett  Oorfjer  bie  Köpfdjen  entfernt  finb,  meit  fonft  bie  Sülge 
unanfefjnlid)  mirb)  Ijittgugefügt  unb  eingefodjt. 

•Jiadjbem  bie§  bis  gu  bem  gehörigen  ©rabe  gcfdjefjen,  mirb  baS 
©ange  gum  ©rfalten  in  paffenbe  Scfjüffeln  ober  formen  gefüllt. 

©ine  S3eitage  gum  Butterbrot,  Salat  unb  Kartoffelfpeifen.  @§  mirb 
XeufelSfauce  (R.  ßir.  59)  ober  Senf  mit  guder  bagu  gereid)t. 

27.  Sülge  non  Sdjmeincftcifd)  anf  utctfleubnrgifdje  Slrt. 
9ir.  3.  3U  1 kg  Sdjmeinefleifd)  nont  Stopfe  nimmt  man  3 gereinigte 
KalbSfüfje  unb  fodjt  bieS  mit  Saig  gar.  ®ie  uicE)t  gu  lange  Brül)e  mirb 
mit  gangen  gmiebetn,  helfen,  Pfeffer  unb  9ielfenpfeffer,  ©itroitenfd)aIe, 
einigen  Sorbeerblättern  unb  einer  Saffe  fd)arfem  ©ffig  nod)  eine  SSöeile 
gefodjt  unb  burd)  ein  §aarfieb  gegeben.  UnterbeS  mirb  baS  gleifdj 
fand  ben  giifsen  in  SOBürfel  gefdjnitten,  bie  Brüfje,  nom  Bobeufafj  ab= 
gegoffen,  Ijingugefügt,  aud)  ber  Saft  einer  ©itrone,  unb  foIdjeS  gut 
burdjgefodjt.  Samt  mirb  eine  gorm  ober  tiefe  Sdjüffet  mit  faltem 
SSaffer  umgefpült,  moburd)  bie  Sülge  fic£)  beffer  löft,  eine  Bergieruna 
non  ©itronenfdjeiben  barin  gelegt,  baS  ©ingefodjte  bel)utfant  hinein* 
gefußt  unb  übrigens  mie  im  BorI)ergeI)enben  oerfaljren. 

28.  SdjmcinSrippen  in  ©aßert.  ®ie  Bippen  merben  ber  Sänge 
uad)  gmeimal  burdjgepauen  unb  fo  gefdjnitten,  bafj  jebeSmal  gmei  an=j 
einanber  bleiben.  ®iefe  merben  mit  mehreren  SdjmeinSpfotcn,  mit 
Ijalb  SBaffer  unb  I;alb  SBeineffig  aufs  gener  gefegt  unb  gut  auSge* 
fdjäumt.  ®ann  gibt  man  ©itronenfd)aIe,  reidßid)  gangen  Pfeffer,  Saig, 
1 — 2 gmiebeln,  Belten  Pfeffer,  ©emiirgnelfen  oI)tte  Köpften  unb  einige 
Sorbeerbtätter  bagu  unb  läfjt  baS  gleifcf)  gar  fodjen.  2IlSbamt  mirb 
bie  Brüpe  bureb  ein  Sieb  gegoffen,  unb  menn  fie  fidE)  gefenft  I)at,  flar 
über  baS  in  einem  Buttglauer  £opf  gelegte  gleifd)  gefüßt. 

®ie  Bippcn  merben  mit  etmaS  non  bem  ©elee,  morin  fie  liegen, 
angerid)tet,  bei  einem  falten  ©ffen  gum  Butterbrot,  gum  Salat  unb  gu 
geftonten  Kartoffeln  gegeben,  üüian  nergiert  bie  S$üffel  mit  SBeerrettid)* 
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t)ättfdEjen,  bie  mit  (Saft  bon  3toteuruben  gur  fpätfte  gefärbt  merben,  mit 
fßetcrfilieufträujjdjen,  unb  in  ber  Stritte  mit  gefodjtem  getjadten  ©ibotter. 

29.  fßrcfjfopf  in  ©elec.  9lr.  1.  2 ©d)naugen,  3 Otjren  unb 

4 giifje  nom  ©djmeine,  2 ®atbsfiif3e,  1U  Ddjfenmaul,  audj  ©djmarteu 
of)ne  gett  merben,  mit  tjatb  Söeiueffig  (jatb  SBaffer  getobt  unb  gut 
abgefdjäumt,  1 gtafdje  SBeiu,  4 3u>iebetn  tnit  betten  befpidt,  Pfeffer* 
fötner  unb  eine  in  ©Reiben  gefdjnittene  ©itrone  Ijingugegeben,  baS 
3-Ieifdj  tueid)  gefodjt,  Don  ben  Siiocfjen  gefucfjt  unb  in  längliche  ©tiiddjen 
gefdjnitten.  Sann  legt  man  bie  meidjgefodjten  ©djmarten  in  ein  faubereS,  • 
naffeS  Sud),  in  ©cbjeibeit  gefd)nittene  tRotebeete  mit  bem  gteifdj  ab= 
medjfetnb  barauf,  bcbedt  es  mit  ©djmarten,  binbet  baS  Sud)  feft  gu, 
befdpoert  eS  mit  33rettd)en  unb  ©emidjt,  unb  gieftt  bie  33rulje  burdj  ein 
^aarfieb.  2tm  anbern  Sage  mirb  ber  fßrefjfopf  in  fingerbreite  ©djeibeit 
gefd)nitten,  in  eine  ©djiiffet  gelegt,  bon  ber  gu  ©etee  gemorbenen 
Söriitje  Sßobenfafc  unb  Seit  abgefdjnitten,  mie  ©etee  geftärt  unb  auf  baS 
gteifd)  gegeben.  Ser  ißrejjt'opf  fommt  umgefiürgt  gut  Safet. 

30.  fßrcpopf  mit  ^rat)=$ento»=3mt9c*  ^ ®er 
eines  fungeit  ©cljraeineS  mirb  in  gmei  §ätften  gerlegt,  gut  gereinigt, 
mit  ber  3unge  unb  einigen  ©djmeinSfüjjen  in  tjatb  Sßaffer,  f)alb  gutem 
iöiereffig  mit  ©alg,  gttuebeln  unb  ©emiirgcn  meid)  gefönt.  Stuf  einem 
S3rett  löft  man  bann  baS  gteifdj  mit  ber  ©djmarte  bon  ben  ®uod)en 
ab  unb  legt  bie  ©djmarte  auf  eine  naffe,  gut  auSgebrüfjte  ©erbiette, 
forgt  babei,  baff  fie  mögtid)ft  gang  bleibt.  Sitte  ®norpet  unb  @ef)neu 
merben  aus  bem  fJIeifcfje  entfernt  unb  teptereS,  fomeit  eS  fidj  bon  ber 
©djlüarte  getöft  fjat,  nebft  ber  3unge  in  Streifen  gefdjnitten.  Saneben 
fc^neibet  man  nod)  eine  in  33iid)fe  fertig  eingcfodjte  3rai)*33entoS==3unge 
in  fingerbide  ©treifen,  berteitt  baS  Steift  unb  bie  3unge  auf  ber  aus- 
gebreiteten  ^opffcfjmarte,  beftreut  alles  mit  Pfeffer,  gang  metiig  ©atg, 
meit  bie  gratp33entoS=3unge  gefatgen  ift,  Sfjpmiau  unb  3Mfenpfeffer, 
toidett  baS  ©ange  in  ber  naffen  ©erbiette  gufammen,  fdjniirt  mit 
SHnbfaben  eine  3loIIe  babon  unb  fodjt  biefe  in  ber  ®raftbriU)e  nodj 
1h — 1 ©tunbe.  fRadjbent  man  ben  ®opf  auS  ber  Sriitje  genommen, 
tafjt  man  iljn  abfüf)ten,  prejjt  it)it  gmifcpen  2 Brettern  ntäfjig,  micfeCt  am 
anbern  SRorgen  bie  ©erbiette  ab  unb  reicht  if;n,  in  ©djeibeit  gefdjnitten, 
mit  ©etee  ober  3iemoutabenfauce. 

Sie  Srittje,  moriit  ber  tjßrefffopf  ge!od)t  ift,  mirb  abgefettet,  burd) 
ein  feines  ©ieb  gegoffeit,  bom  Sobenfap  geflärt,  memt  nötig  nod)  etmaS 
gefatgen  unb  bann  atS  ©etee  benujjt. 

31.  fJSrefif’upf  als  Söurft.  SRait  nimmt  (jiergu  einen  (falben  ®opf, 
ein  ®uicfiüd,  baS  £>erg  unb  fonftigeS  Steift  bon  einem  jungen 
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©djtoeine,  fodft  e3  meid),  fdjneibet  e§  in  grofje  SBiirfet  itnb  vermengt 
e»  tiidjtig  mit  ©atä,  Pfeffer,  helfen  unb  Sftetfenpfeffer ; bann  fdfneibet 
man  bie  gereinigte  Stafe  in  gtuei  Steile,  nät)t  jebeä  ©tiid  ber  ßänge 
nad)  gufammen,  füllt  ba3  gteifd)  tjinein,  binbet  bie  SSurft  feft  ju  unb 
fodjt  fie  15 — 20  Minuten  in  fodjenber  S3ritf)e.  Sanad)  legt  man  fie 
fogleid)  jmifdien  gtoei  Srettdjen,  befdjtoert  fie  mit  ©eluidit  unb  fjöugt 
fie  anbern  Sag§  an  einen  luftigen  Drt. 

Sie  Sßurft  erhält  fidf  biete  SBodjen.  Seim  ©ebraud)  fdgteibet  man 
©Reiben  baöott  ab,  befprengt  fie  mit  ©ffig  unb  gibt  fie  mit  feingefjadten 
gtoiebetn  gum  ©atat  ober  and)  gum  Sutterbrot. 

32.  SRagout  non  ©djmeiucfteifd),  beim  ©infdjlarfjten  gu  bc* 
reiten.  ÜRan  f)aut  bie  ®nieftüde,  ©dfnauge  unb  einige  Oiüdenftüde, 
tootion  man  bie  größte  Hälfte  beS  ©ped  abgefd)nitten  fjat,  in  Eieine 
paffeitbe  ©tüde,  fcpäuntt  fie  in  2 Seilen  SBaffer,  1 Seit  ©ffig  unb 
©al§  ab,  gibt  Diel  gange»  ©eioiirg,  at§  Pfeffer,  Steifen,  Steifenpfeffer, 
gtoiebetn,  Sorbeerblätter  pingu  unb  täfjt  ba§  gteifcf)  gar,  aber  nidjt 
gu  meid)  fodjen.  ©ine  ©tuube  Dorier  madjt  man  SJtctjl  braun,  gibt 
e§,  mit  etmaä  Srüpe  gerrütjrt,  unb  ein  toenig  SirumuS  ober  ©irup 
bagu,  bod)  nur  fo  Diet,  baff  ber  ©ffig  gemilbert  toirb,  täjjt  ba3  gteifcf) 
gar  foepen  unb  füllt  e§  in  einen  fteiuernen  Sopf.  SInftatt  be§  braunen 
SJteptS  fann  man  giriert  and)  ©djtueinebtut  mit  ©ffig  gunt  f^leifd) 
rühren,  tuoburd)  bie  Srüfje  gang  fämig  unb  mof)lfd)medenb  tnirb  unb 
moburd)  ba§  f^leifc^  ficE)  tanger  ertjätt.  @§  fommt  bann  anfangs 
tueniger  ©ffig  Ejingu. 

3ur  geit  madjt  man  einen  Seit  Don  biefem  Stagout  tjeifi  unb  gibt 
Kartoffeln  bagu. 

©§  ift  ein  tüof)Ifdi)medenbe§  ©ff eit  unb  erpätt  fid^  einige  SSocpcn 
ganj  frifep. 

33.  ©auerbratcu  beim  ($iufd)tad)ten.  fpat  man  ©auerbraten 
guni  2tufbetoapren  auäfcpueibeit  taffen,  fo  ermatten  fiep  biefe  befonberä 
gut,  tuenu  man  fie  einige  Minuten  taug  in  ba3  foepenbe  S^ierenfett  legt, 
bann  auf  einer  ©epiiffet  fatt  tuerben  täpt  unb  barauf  in  einem  fteiuernen 
Sopfe  mit  ©ffig  bebedt. 

Sie  gettbede  erpätt  ba§  gteifd)  lange  frifep  unb  läfjt  auep  nic£)t  fo 
Diet  ©äure  einbringen. 

3u  ©auerbraten  ift  feparfer  Siereffig  febem  anbern  ©ffig  oorgus 
gieren. 

34.  ©auerbraten  beim  ©iufcptnd)tcn  ein  palbeä  $apr  laug 
nufgubeumpmt.  fpiergu  merben  biefeuigen  ©tüde  genommen,  bie  fiep 
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gu  93roten  eignen,  unb  fotcfje  etmaS  gefallen.  5Jiad)  SSertauf  non  2 bis 
3 Sagen  fept  matt  fie  in  einem  großen  Sopfe,  mit  palb  SBeineffig,  t;alb 
StoKenbrüpe  reidflicp  bebedt,  aufs  geuer,  fcpäumt  fie  gut  ab  unb  gibt 
einige  Sorbeerblätter,  grobgeftofjene  ^Sfefferförner  unb  helfen  tjinju. 
•Jtacf)  einer  ©tunbe  ®od)ettS  legt  man  fie  in  grofje,  gut  auSgebrüpte 
©teintöpfe  ober  in  ein  redpt  fattbereS  gäfjcpen,  nimmt  baS  gett  bon  ber 
SSrüpe,  meil  bieS  mie  Sutter  jum  ®ocpen  ber  ©emüfe  gebraust  merben 
fann,  unb  giefjt  bie  SSrüpe  über  baS  melcpeS  böHig  bamit  bebedt 

fein  muff.  SBenn  eS  ganj  falt  gemorben,  fcpniil§t  man  eS  mit  gutem 
Stinberfett  2 cm  pocp  ju.  93eint  fperauSnepmen  eines  jeben  ©tüdeS 
muff  baS  gett  bon  neuem  gefcpmoläen  unb  baS  gleifcp  toieber  bamit 
bebedt  merben. 

S3eim  ©ebraud}  roirb  ber  Sauerbraten  mie  gemöpnlidp  jubereitet, 
bodp  gibt  man,  nacpbetn  er  gelb  gebraten  ift,  einige  Söffelcpen  bon  ber 
93rüpe,  in  melcper  er  gelegen  pat,  fomie  eine  Saffe  ©apne  b)in§u  unb 
läfjt  ipn  nur  1 ©tunbe  fcpmoren. 

35.  25om  StuSfcpmelsen  bcS  getteS  beit»  ©ittfcplatpten.  SaS 
•Jtierenfett  merbe  junt  SSerbeffern  unb  junt  längeren  ©rpalten  in  reid^= 
licpent  SBaffer  eine  -Jtacpt  gemäffert,  moburdp  bie  blutigen  Seile  perauS= 
Sieben,  unb  in  Heine  SBürfel  gefcpnitten.  Sanacp  ftehe  man  baS  gett 
momöglicp  mit  einem  flehten  Seile  ber  fodpenben  gemürjigen  23rüpe, 
moritt  bie  Stinbfteifdprohen  gelocht  finb,  aufs  geuer  unb  laffe  eS  bei 
öfterem  Umrüpren  fo  lange  focpen,  bis  bie  ©cpreben  famt  bem  gett 
ganj  flar  gemorben  finb;  ein  längeres  ®odpett  rnadpt  le^tereS  un= 
fcpmadpaft.  Sann  nimmt  man  baS  flare  geh  ab,  läfjt  eS  burcp  ein 
©ieb  in  einen  fteinernen  Sopf  fließen  unb  füllt  ben  Sobenfafj  in  einen 
jmeiten  Sopf. 

SaS  geh  gemiitnt,  auf  biefe  SSeife  auSgefdpmoljen,  fo  fepr,  bafj  man 
eS  an  mannen  ©peifen  ftatt  S3utter  bermenben  fann. 

£jat  man  aber  feine  3Meubriipe,  fo  fann  man  baS  gett  auf 
fofgenbe  SBeife  berbeffertt:  man  läfjt  etrnaS  frifd^e  SDtildp  mit  einigen 
Sorbeerbfättern  unb  ©alj  focpen  unb  baS  gett  barin  auSfc^meljen. 

Ober:  man  läfjt  eine  £>anbbolI  ©alj  mit  einer  Saffe  SSaffer  fodpen 
unb  legt  baS  gett  pinju,  meil  baS  @alj  foitft  ju  ©oben  fällt  uttb  fiep 
bem  gett  nicpt  mitteilt. 

Sarmfett  toirb  gefdjnitten,  gereinigt  unb  bei  meprntaligent  SBedpfel 
beS  SöafferS  gut  auSgemäffert.  Sann  fept  man  eS  mit  faltem  SBaffer 
aufs  geuer  unb  fcpüttet  eS  bor  bem  focpen  jum  Abläufen  auf  ein  ©ieb, 
meines  auf  ein  gafj  gefleht  ift.  @S  mirb  nacpbent  auSgebrücft  unb  gleidp 
bettt  hiierenfett  auSgefdpmoljen. 
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Sie  gettöecte,  bie  fid)  auf  bent  abgegoffenen  SBaffer  bilbet,  faun 
man  mit  anberem  Slbfatl  nach  ©utbünfen  oerwenben. 

36.  ©djwcinefleifd}  511  Röteln  unb  räubern.  Stuf  50  kg 
gleifd)  (©chinfen,  ©djulterftüde,  halbe  Sütyfe,  ©hedfeiten  unb  Üleinig= 
feiten)  rechne  mau  2V2  kg  geriebenes  ©alj  unb  15  g ©alpeter.  SDtatt 
beftreue  beit  S3oben  beS  gaffeS  bünit  mit  ©alj,  reibe  bie  ©pedfeiten 
gehörig  mit  @al§  ein  unb  üermifdje  bann  baS  übrige  ©alj  mit  bem 
©alpeter.  hiermit  reibe  man  nun  bie  ©chinfen  fo  ftarf  ein,  bafj  fie  fein 
©atj  mehr  aufnehmen,  aud)  bie  übrigen  ©tüde,  lege  bie  ©djinfen 
unten  in»  gaff,  fiiCte  jeben  Staunt,  and)  ben  fteinften,  mit  fteinen  ©tüd= 
chen  gleifdj  ober  Knochen  aus  unb  pade  adeS  fo,  baff  eS  feft  ineinanber 
fcfyliejtt,  ftreut  baS  übriggebliebene  ©alj  lagenweife  auf  baS  Steift 
unb  lege  bie  ©eiten,  auch  mit  ©alj  beftreut,  oben  auf.  SSon  biefem 
feften  Sufammenpacfen  f)ängt  Diel  ber  reine  (Sefdjmad  beS  gleifdjeS 
ab.  Sind;  ift  hierbei  ju  bemerfett,  ba§  eS  jutn  ©rfjalten  beS  ©djinfenS 
beffer  ift,  ben  auf  ber  gleifchfeite  ^eroortretenben  ®nodjen  nidjt  abju* 
fügen;  eS  fattn  bicS,  falls  ber  ©djinfen  jum  ®od)en  beftimmt  ift,  oor 
bem  ©ebraud;  gefdje^en.  (Sbenfo  ift  eS  ju  raten,  baS  Sleifdj  nid)t  Oom 
Knochen  loS  ju  machen,  unb  bie  ßüde  mit  Pfeffer  unb  ©alj  ju  füllen, 
wie  eS  Ijäufig  gefcfjie^t. 

Über  ben  Zeitraum  beS  (SinpöfelnS  ift  man  berfdjiebener  Slnfidjt. 
SJteiner  (Srfahrung  nach  fönuen  14  Sage  angenommen  werben;  auf= 
nterffame  unb  erfahrene  Öfonomen  galten  eS  für  beffer,  baS  gleifd) 
uid)t  über  acht  Sage  in  ber  ißöfel  liegen  311  laffen.  ÜDtan  hänge  eS  ba= 
nach  jum  Stäubern  an  einen  luftigen  Drt  unb  räubere  womöglich  311* 
meilett  mit  einem  SBactjolbersmeig,  meiftenS  mit@ägefpänen  üonSSudien- 
fjolg.  Stur  mit  SBadjolber  geräuchert,  mirb  baS  gleifd)  bitter.  (Ss  toirb 
ba,  too  geräubert  werben  füll,  ein  alter  Dfen  ohne  Sedel  unb  Stöljre 
hingeftellt,  ein  HeineS  geuer  üon  S8udE)ent;ol§  barin  angejünbet  unb 
fobalb  ®ol)Ien  öorhanben  finb,  ©ägefpäne  non  S3ud)en^olj  barauf  ge= 
toorfen.  SieS  wirb  Wenigstens  8 Sage  täglid)  lüieber^olt,  loobei  and; 
bem  gleifd)  burdj  Öffnen  ber  genfter  f)äufig  ßuft  gegeben  werben  ntujg, 
Weil  nid)t  Stauch  allein  fonferoierettb  Wirft,  fonbern  burd)  bie  auS= 
trodnenbe  SBirfung  ber  ßuft  unterftüfjt  werben  mufj. 

37.  ßuftfhecf  31t  ntadjen.  (Sine  gute  frifd^e  ©eite  ©ped  wirb 
an  beiben  ©eiten  mit  feingemad)tem  ©alj,  welches  mit  etwas  ©afyeter 
nermifcht  ift,  fo  lange  ftarf  eingerieben,  bis  fie  fein  ©alj  mehr  auf* 
nimmt.  Sann  wirb  fie  14—16  Sage  in  ein  faubereS  (Sefäjj  gelegt 
unb,  follte  bei  feuchter  SSitterung  baS  ©alj  flüffig  werben,  täglid) 
bamit  begoffen.  Stäubern  legt  man  bie  ©eite  auf  einen  fdhrcigftehenben 
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Sifcß,  ein  S3rett  mit  et  mag  ©emid)t  barauf,  bamit  bie  Stiiffigfeit  ab- 
tröpfele  unb  bet  ©ped  burcß  ba§  ^reffen  fefter  merbe.  9tacß  einigen 
Sagen  ßänge  man  fie  au  einem  luftigen  Orte  auf,  feße  fie  aber  nie  ben 
©onnenftraßten  au§. 

38.  £)cßfeu=  ober  jJiiubfteiftf)  roß  jum  Butterbrot,  foroie  and) 
9iaud)ftcifd)  gunt  $od)ctt,  auf  Hamburger  2trt.  Sunt  Butterbrot 
neßnte  man  ein  fogenannteS  üftagetftiid,  am  beften  bon  einem  gut 
gemäfteten  Dcßfen.  ift  bie§  ein  runbe§  tange§  ©tiid  oßne  ®nocßen, 
mit  einer  paut  umgeben,  unb  Hegt  im  pinterbiertet  bom  ©eßmang 
naeß  bent  Beine  ßin  an  ber  äußeren  ©eite.  Um  biefe§  ©tiid  faftig  ju 
ermatten,  barf  niept  in  bie  paut  gefeßnitten  merben,  m e»ßatb  ba§  2tu§* 
trennen  mit  Borfidjt  gefeßeßen  muß.  miegt  ba§  9tagelftud  gemößn= 
tieß  bi§  ju  21la  kg.  Sebe§  größere  ober  Heinere,  naeß  ben  ©et) neu 
unb  oßne  Sfrtocßen  aitSgelöfte  ©tiid  gteifcß  au§  ber  ®eute  eines  jungen 
fetten  Dcßfen  ober  StinbeS  tarnt  atS  9tagetßotg  gunt  9toßeffen  auf 
Butterbrot  mie  folgt  bereitet  merben. 

Sie  Steifcßftüde  merben  mit  einem  Binbfaben  berfeßen  3 — 4 2fti= 
nuten  in  foeßenbe»  Sßaffer  geßatten,  bann  mit  bietem  ©atg,  gang  menig 
©atpeter  unb  etmaS  Smfrr  in  einer  ßötgernen  SOtutbe  bon  atten  ©eiten 
träftig  gerieben,  1 Sag  in  bie  Suft,  bann  bis  ju  8 Sagen  in  ben  iRaucß 
gelängt,  ©ittb  bie  ©titefe  Hein,  fo  tonnen  fie  ttaeß  menigen  SBocßett 
roß  in  feine  ©djeiben  gefeßnitten  unb  biefe  gum  Butterbrot  berfpeift 
merben.  SaS  gteifcf)  ift  feßr  betifat.  Sie  ©tiide  bom  Borberbiertet  ber 
©djtacßttiere  eignen  fieß  nießt  gunt  iRäucßern  unb  9toßeffen,  finb  aber 
borgiigtieß  gum  ®od)ett,  naeßbem  fie  eingefatgen  unb  geräitcßert  finb. 

39.  ifiaudjftcifcß  -gum  Butterbrot.  Sn  einem  ©tiid  iRinbfteifcß 
au§  bem  ©patt  (Dberfdjate)  bon  3 — 4 kg  nimmt  matt  250  g ©atg, 
10  g ©atpeter,  30  g gnder  unp  y2  (5J(a§  gfotmein.  -ftaeßbem  bie» 
gut  gemifeßt,  mirb  baS  gteifd)  bon  aden  ©eiten  tiießtig  bamit  eilt* 
gerieben,  bann  läßt  man  eS  3 Sage  barin  liegen  uttb  begießt  e», 
unter  ßäufigem  Umlegen,  oft  mit  bem  barattS  fließeitbett  ©aft.  pierattf 
mirb  baS  Steifcß  in  einen  reinen  Sappen  genäßt,  mit  einem  Binbfaben 
feft  ummidett  unb  ßöcßfiettS  8 Sage  geräitcßert.  — 2Ran  tarnt  eS  gteieß 
gebrattdjen. 

40.  Siinbffcifdj  eiugupüfetn,  mctcßcS  fid)  moßl  eiu  ;$aßr  8rt«3 
reitt  bon  ©efdjmatf  erßeitt.  Sagu  toerbeu  ©tüde  genommen,  bie 
lticßt  biel  ftktocßett  ßabett.  Su  50  kg  gleifcß  geßörett  3 kg  ©atg  unb 
35  g ©atpeter.  Sa§  Steif cß  mirb  bamit  reeßt  ftarf  eingerieben  unb  fo 
feft  itt  ßatbe  Slttferfäffer  gepadt,  baß  feine  S'bifcßetträume  entfteßen. 
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Sann  merben  bic  gäffer  gugefüfert,  in  ben  fetter  geftedt  unb  alle 
8 Sage  herumgefejjt.  9tacf)bem  ein  gafj  angebrochen  ift,  mu§  immer 
bag  oberste  ©tüd  abgenommen,  bag  gafj  mit  einer  ©djieferfdfeibe  be= 
legt  unb  mit  ©emidjt  befdjmert  merben. 

Slnmcrhtng.  Sa§  gleifcf)  I)ält  fid)  auf  biefe  SEBeife  tion  einem  3af)r  in§ 

anbere  unb  famt  §ur  Suppe  gebraucht  merben,  megpalb  feineg  föuer» 

liehen  ©cfdjmacteg  roegen  menig  Salpeter  ba^u  angegeben  ift. 

41.  ©ntc  ^ylcifd)^>öfcl.  Qu  25  kg  gleifdj  mifdjt  mau  1V2  kg 
©afj,  50  g Salpeter  unb  30  g Sorfäure,  löft  bieg  in  6 l heißen 
Sßafferg  unb  gibt  bie  erfaltete  Söfung  burcf)  ein  Sud)  über  bag  gleifcf), 
bag  man  mit  Srettdjen  unb  ©teilt  befdjmert.  ©3  bebarf  ettoa  25  Sage 
fßöfelng. 

42.  ©titgcfnläcuc  Sruftfcrnc.  üftan  beftede  ba$u  ein  ©tiicf  001t 
ber  Sruft,  5 — 7V2  kg  fdpner.  *pat  man  ©elegenlfeit,  fefjr  guteg, 
fette»  ju  befommen,  fo  ift  bie  93ei=  ober  dlebenbruft  üorsusie^eu, 
meil  erftere  511  fett  fein  möchte.  Sie  ®nod)en  laffe  man  Dom  ©chladjter 
peraugfdjneiben,  lege  bag  ©tiicf  in  eine  ißölel  nach  Poriger  Eingabe, 
loorin  eg  14  Sage,  auch  nod)  länger  liegen  faitn.  ©od  eg  gelocht 
merben,  fo  rollt  man  eg  feft  auf,  uiumicfelt  eg  ftramm  mit  einem  Sittb» 
faben,  legt  eg  mit  fo  üielcm  ©alj  in  fodjeitbeg  SBaffer,  ba§  biefeg  mie 
öerfaläene  Sfeift^brii^e  fdjmedt,  unb  läfjt  eg  langfani  meid)  lodjeit,  mo= 
bei  man  nicht  hineinftedjen  barf.  Sann  legt  man  bag  gleifch  auf  ein 
Srettd)en  mit  ©emidjt  befdjmert,  mo  eg  liegen  bleibt,  big  eg  uöHig 
falt  gemorben.  Seim  ©ebraud)  merben  ©djeiben  baoott  abgefdjnitten. 
Sluch  tann  man  eg  nach  bem  Aufrollen  räuchern  unb  big  jum  ©ommer 
aufbemahren. 

©g  ift  bieg  Sleifd),  ähnlich  bem  9Jouub  of  Seef  (D. . 97r.  16),  eine 
mofjlfchinedenbe  Seilage  §unt  Sutterbrot  unb  allen  grünen  ©enuifeu 
unb  — ben  jungen  ^mugfrauen  ing  ©hr  9efagt  — gugleicf)  ein 
profitables  ©tiicf,  üon  bem  fid)  biel  fcfjneiben  läfjt. 

43.  ©in  cinjclneg  fßiifclftücf.  2lm  beften  eignet  fid)  baju  ein  guteg 
Schmanjftüd  öon  fehr  fettem  Siel),  unb  jmar  bag  jmeite  ©chmanjftüd, 
meil  hievon  bag  erfte  ju  fett  fein  mürbe.  9Jiait  nehme  ju  3V2  kg 
2 l SBaffer,  250  g ©alg,  30  g ©anb^nder,  3 g ©alpeter  unb  2 ©£= 
löffel  ©irup.  Sieg  adeg  mirb  jufammen  in  heißem  Söaffer  gelöft 
unb  nach  bem  ©rfalten  burd)  ein  Such  über  bag  gleifd)  gegoffen, 
roelcheg  ungefähr  8 — 9 Sage  barin  liegen  muff. 

Seim  ®od)en  mirb  bag  ©tüd,  bamit  ber  ©aft  nicht  hevauglaufe, 
mit  lochenbem  SBaffer  aufg  geuer  gebraut. 

Saötbiä,  fibdibud). 
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44.  Stuf  aubcrc  Slrt.  (Sin  ©tüd  Reifet)  üon  4 kg  reibt  man 
mit  10  g Salpeter  unb  etmaS  feinem  ©atg  ein.  Sann  foeßt  man  eine 
Böfet  üon  2l/2 1 SBaffer,  130  g ©atg  unb  1 Stöffel  $uder.  ©rfattet 
gießt  man  biefetbe  über  ba§  gteifeß.  97acß  2 bi§  3 SBocßeu  foeßt  man 
bie  £)ätfte  biefer  if5ötet  mit  fo  nie!  SSaffer,  baß  baS  steifet)  bamit  bebedt 
ift.  üftadjbem  fie  gut  auSgefeßäumt  ift,  legt  man  ba§  fjteifc^  ßinein  unb 
läßt  e§  feßr  lattgfant  2—3  ©tunben  foeßen,  gibt  e£  bann  famt  ber 
Brüße  in  einen  ©teiutopf  unb  läßt  eS  offen  fteßen. 

Sm  ©ommer  ift  e§  ber  gliegen  toegen  gut,  ben  Sopf  mit  einem 
■JJhtlltucß  jugubinbeit.  SaS  gteifeß  ßätt  fieß  moeßentang,  nur  muß  bie 
Brüße  naeß  14  Sagen  aufgefoeßt  merben. 

45.  ©tugefaljcue  Suitgc  S«nt  Butterbrot  unb  at§  Beilage. 

(Sine  Sunge  bon  fdjroerem  ©eßtaeßtoieß  roirb  gunäißft  gereinigt,  mie  e§ 
D.  97r.  36  bemerft  ift.  Sann  neßnte  man  125  g ©atg,  reibe  fie  bamit, 
naeßbem  fie  mit  4 g ©atpeter  ringsum  abgemifeßt,  geßörig  ein,  ftreue 
etmaS  üon  bent  iibriggebtiebenen  ©at§  in  ben  ©teintopf,  lege  bie  $unge 
barauf,  ben  3teft  beS  ©atgeS  barüber  unb  taffe  fie  an  einem  fußten 
Drte  im  ©ommer  6 — 8,  im  Söinter  10 — 14  Sageinbem  fieß  bitbenben 
ißöfet  liegen,  mäßrenb  man  fie  alte  Sage  nnuoenbet.  Qum  ©ebraueß 
mirb  bie  $unge,  am  beften  einige  Sage  oorßer,  mit  foeßenbem  SBaffer 
auf§  geuer  gebraeßt  unb  fo  tauge  umntterbrodjen  gefoeßt,  bis  fie  fieß 
leießt  burdjftedjen  läßt,  maS  in  etma  3V2  ©tunben  ber  galt  fein  mirb. 
Stacßbem  atSbann  bie  £>aut  abgegogett,  mirb  fie  in  ber  Oorßer  erfatteten 
gteifcßbriiße  aufbemaßrt  unb  uaeß  jebem  ©ebraueß  mieber  ßineingetegt, 
mobureß  fie  bis  auf  ben  testen  9ieft  faftig  bleibt.  2öünfd)t  man  bie 
Sunge  etma  im  Söinter  längere  Seit  aufgubetuaßren,  fo  muß  bie  Brüße 
nad)  8 Sagen  aufgefoeßt  roerben. 

46.  fpöMftcifd)  mit  ^otgfoßtcu  ju  fonfermeren.  $u  einem 
©tüd  gteifeß  üon  6 kg  mirft  man  2 £>anbüolt  ©atg  in  einen  Reffet 
fodfenben  SSafferS  unb  läßt  eS  nad;  bem  £>iueintßuu  beS  gteifcßeS  bei= 
naße  mieber  gum  foeßen  fommen.  SaS  gteifd;  reibt  man,  mäßrenb 
eS  nod;  mögtkßft  ßeiß  ift,  mit  200  g geftoßenem  ©atg  unb  8 g 
geftoßenem  ©atpeter  red;t  ftarf  ein,  läßt  eS  fatt  merbeit,  beftreut  eS 
überall  mit  geftoßenen  ^otgfoßten  unb  ßängt  eS  au  einem  falten  Drte, 
mo  Suft  bagu  fommt,  auf. 

SaS  gteifeß  ßätt  fieß  gut  unb  ift  üon  angeneßtuem  ©efeßmad, 

47.  Süinfttidje  Oiäutßcrmtg  bc§  gtfcifdjeS.  SaS  gteifeß  mirb 
mie  gemößntid;  eingefatgen,  bann  abgemifeßt  unb  ringsum  mit  breng* 
tiger  £mtgfäure  bepinfett,  in  ber  Suft  getrodnet,  unb  bieS  Berfaßren 
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toreimal  mieberfjolt.  Sßiirfte  bebiirfen  nur  eine»  einmaligen  Uber= 
ftreidjenS.  darauf  wirb  baS  gleifd)  an  einem  luftigen  Drt  aufgehängt ; 
eS  !ann  fofort  gebraust  merben  unb  l;ä(t  fiel)  gut,  jeboef)  hat  baS  gleifd) 
einen  etmaS  unangenehmen  9taud)gefd)tnad ; baS  Stäudjern  l)at  einen 
übermiegenbeit  Borgug. 

48.  ©äufebrnft  51t  riiudjcnt.  $um  9täud)ern  eignen  fid)  nur 
fette  grofje  ©änfe.  9tad)bem  bie  Bruft  born  Bruftfuodjen  abgelöft  ift, 
merben  bie  ©deuten  im  ©eien!  abgefdjnitten,  mie  bie  Bruftl)älften 
mit  menig  ©al§  unb  etmaS  ©alpeter  nicht  gu  ftarf  eittgeriebett  unb 
nad)  3 Sagen  geräuchert.  Sänger  als  8 Sage  biirfen  fie  nicht  im 
fauche  hängen  unb  muffen  mäljreub  biefer  geit  mehr  Suft  als  Stand) 
haben. 

@ie  merben  roh  mit  ihrem  gett  in  bünne  ©cheiben  gefdjuitten  unb 
pnt  Butterbrot  gegeben. 

49.  Sogenannte  ©pitfgaufc  auf  fjommerfdje  2lrt  51t  rändjent. 
Sen  ju-m  9iäud)ern  gemäfteteu  jungen  ©änfeit  fdjxteibet  man  nach 
bem  2tuSnef)men  güfje,  §alS  unb  ginge!  lurg  ab,  fpaltet  fie  genau  in 
ber  SJtitte  ber  Sänge  nad),  reibt  fie  mit  ©alpeter  unb  mettig  ©al^  ein 
unb  padt  fie  feft  unb  fdjliefjeub  itt  ein  red)t  faubereS  gäfjdjeu,  meldjeS 
banach  gugebedt  mirb.  Sarin  läfjt  man  fie  nidjt  länger  als  3 Sage 
liegen,  nimmt  bann  bie  ©äufeljälften  eiuselu  heraus  unb  beftreut  fie 
ohne  bie  Stäffe  unb  baS  barait  l)äugenbe  @al3  ab5ufd)iitte(n,  ftarf  mit 
trodeuer  SBeijenfleie,  unb  mäljt  fie  fo  bariit  herum,  baS  gett  unb 
gleifch  nid)t  mehr  ju  fehen  finb.  Sann  hängt  mau  fie  in  ben  Stand), 
mobei  jmifchen  je  smei  ©tüd  ein  jmeifingerbreiter  Staunt  bleibt  unb 
bie  geuerpipe  nid)t  im  geringften  barauf  eiumirfen  fantt.  Stad)  Berlattf 
bott  8 Sagen  merben  bie  ©pidgänfe  aus  bem  Staud)  genommen, 
an  einem  red)t  luftigen  Drte  aufgehängt  unb  nad)  furjer  geit  mit 
einem  trodeueu  jufatumettgefafjten  Seiitmanblappen  bon  aller  ®leie 
gereinigt. 

Sie  fo  geräucherten  ©änfe  finb  001t  frifd)er  garbe,  gutem  ©efd)mad 
unb  erhalten  fid)  lange. 


4a* 


W.  3Ulü'let  ©etränke. 


1.  ÜBon  ucrjdjicbciten  Staffccfortcn,  bont  393afcf)cit,  SBrcmten  unb 
ÜSJinljlcn  bc§  Staffccö  mtb  Don  einigen  gufätjen. 

SCRoffa  ift  ber  feinfte,  oI)tf d^m ecc ehbfte  itnb  teuerfte  Kaffee;  feinet 
geuer§  wegen  aber  nidjt  ber  gefunbefte,  gubem  wirb  man  ihn  feiten 
laufen  fönnen,  ba  ÜDioffa  nur  3^2 — 4 SJiiKtonen  kg  Kaffee  Ijertwr* 
bringt.  S^äc^ft  biefent  wirb  ber  gelbe  unb  befouberä  ber  braune  Siaöa 
— felbftöerftänblid)  ecf)t  unb  ungefärbt  — ant  weiften  gefdjäfjt.  ^3or= 
torifo  ift  ein  ftarfer,  fräftiger  unb  angenehmer  Kaffee;  auch  ©et)Ion 
unb  Seneguela  finb  üon  gutem  ©efdnnad,  boef)  bitrfen  alle  brei  ©orten 
nicht  su  ftar!  gebrannt  Werben.  Domingo  ift  Weniger  fräftig  unb  oft 
fehr  unrein,  aber  milbe  unb  gefunb,  ebenfo  ift  Santo»  unb  ©ambinaä 
milbe,  befifjt  aber  wenig  2Iroma,  Wäl)renb  ber  Srafilfaffee  bie  geringfte 
©orte  ift. 

Sßom  Srenneu  be§  ®affee§  f)önSt  ^ei'  Ö5efd;macf  faft  ebenfo  fehr 
ab  al§  oou  ber  ©üte.  ©in  gu  ftarfeä  trennen  macf)t  ihn  bitter;  ein 
gu  fd)Wache§  Sreuneit  gibt  bem  Kaffee  einen  fehr  unangenehmen,  faben, 
ctwa§  fäuerlichen  ©efdjmacf. 

3war  taffen  bie  größeren  $?auf(eute  beu  Kaffee  auMefen,  hoch  fehe 
mau  ihn  noch  eben  burdj,  bantit  man  ficher  fei,  bafs  feilte  fdjmarge 
faulige  Sohne  ber  Portion  Kaffee,  Wogu  fie  gerabe  fommt,  einen  Scu 
gefdjmad  mitteilt. 


faffee. 
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©in  23afcf)en  beS  Kaffees  mit  !attem  Sßaffer  ift  in  nieten  Säßen 
angebracht,  meit  manche  ©orten  beS  befferen  SlnfeßenS  megen  ge* 
färbt  finb. 

3um  Srennen  beS  Kaffees  finb  ©rehtrommeln  ben  ©reßtöpfen 
ooräujiehen,  meit  barin  bem  Kaffe  beffer  ber  richtige  ©rab  beS  9töftenS 
gegeben  merben  fann.  $aS  3töften  gefcßieht  am  beften  bei  einem  nicht 
gar  §n  ftarfen,  bod)  lebhaftem  Seuer,  toobei  ber  Srenner  ftetS  in  Se* 
megung  gehalten  merben  muh,  bamit  ber  Kaffee  fich  nach  mtb  nach 
bräune  unb  eine  gang  gleichmäßige  Sarbe  ertjalte.  gunt  fogenannten 
©dimiljen  barf  er  nicht  tommen,  meldfeS  im  Herüortreten  ber  öligen 
©eite  feinen  ©runb  hat.  ©obalb  ber  Kaffee  eine  fchöne  mittelbraune 
Särbung  erhalten  hat  unb  bie  Soßnen  firfj  leicht  bnrcßbrecßen  taffen, 
ift  er  gut.  Sei  Übung  unb  Slufmerffamfeit  tann  man  einige  SCßinuten 
borßer  ben  Srenner  oont  Seuer  entfernen  unb  bem  Kaffee  burch 
©dtjlittetn,  bis  er  nicht  mehr  heiß  ift,  ben  gemünfdjten  ©rab  geben, 
moburcß  er  fräftiger  bteibt.  üftichtgeübte  aber  tßun  beffer,  üortjer  ein 
flachet  ©efcßirr  jur  Hanb  ju  ftelten,  um  itjn  nötigenfalls  auSfcßütten, 
auSbreiten  unb  umrühren  ju  tonnen,  ba  ber  Kaffee  befanntticß  bei 
einem  gemiffen  ©rabe  fet)r  leicht  buitfet  mirb. 

©er  gebrannte  Kaffee  muß,  nachbent  er  abgefühlt  ift,  atSbatb  üer* 
fchloffen  merben,  meit  er  au  ber  Suft  fein  Stroma  oerliert;  aus  biefetn 
©runbe  brenne  mau  auch  mögtidjft  menig  auf  einmal,  ginn  Stufbe* 
mähren  beS  Kaffees  nehme  man  eine  btedjerne  Kaffeetrommet  ober 
itod)  beffer  bie  luftbicßt  fcßtießenben  ^orjetIan=  ober  93led;bofen.  Slucß 
forge  man  für  eine  feingeftedte  Kaffeemühle:  feines  SJtatjteu  beS  Kaffees 
oerftärft  baS  ©eträuf  ganj  bebeutenb.  ©ine  fd)led;te  ober  grobmahtenbe 
Kaffeemühle  fann  man  non  einem  Klempner  ober  ©cßmieb  gegen  ein 
geringes  fcßärfen  laffen. 

©S  gibt  oerfdfiebene  Kaffeejitfäße;  einer  ber  angenehmften  ift  fot* 
genber:  ÜDtait  röftet  250  g gute  Kafaobohnen  in  einem  Kaffee* 
brenuer  fchön  braun,  läßt  fie  in  einer  ©djale  abfiihten,  entfernt  bie 
äußeren  ©djaten  ber  Söhnen,  rnetdje  je&t  gaitj  tofe  fifjen,  unb  bemaßrt 
bie  Soßnen  in  einem  tierfcßtoffenen  ©efäß  mie  ben  gebrannten  Kaffee. 
9JUt  einer  Sohne  fann  man  jmei  Portionen  Kaffee  ben  ©efdjmad  beS 
feinfteu  Sßtoffa  geben.  — ®ie  Körner  ber  Hagebutten,  bie  beim 
©inmachen  unb  ©rodnen  biefer  Sriicßte  abfaßen,  merben  braun  ge* 
bräunt,  gemahlen  unb  eine  Kteinigfeit  babon  bem  Kaffee  gugefe^t.  ©S 
bebarf  Oorhcr  nicht  beS  ©ntfernenS  ber  moßigeit  ©eite,  mit  metchem 
bie  Körner  umgeben  finb,  ba  biefe  mäßrenb  beS  SrennenS  jerfaßen. 
Sind)  ber  ebeufo  311  beßanbetnbe  ©pargelfamen  mirb  als  Kaffee* 
gufa^c  empfohlen. 
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W.  Allerlei  ©etrcinfc. 


Stm  meiftcn  beliebt  ift  mo£)I  ber  fogenonnte  greigentaffee,  beit 
man  jicf)  felbft  tferftelten  fann,  inbem  man  geigen  fein  miegt  unb  in 
offener  Pfanne  über  gelinbem  geuer  bunfelbraun  röftet  unter  bcftän= 
bigem  Stühren.  ÜRait  bematjrt  bie  geigenmaffe  in  Oerfdftoffenen  SBüdjfen 
auf.  ©mpfef)tensmerter  naef)  ©efdfmad  unb  S3efömmtid)feit  biirfte  noch 
ba§  Sart3baber  Saffeegemürs  fein.  — 3um  gärben  eine3 
Saffeeä  aus  nicf;t  buufet  genug  gebrannten  Kaffeebohnen  fann  man 
unbeforgt  um  ben  ©efefjmad  einige  Sropfcn  $uderfarbe  neunten. 

2.  Kaffee  als  ©etränf.  SJtan  recfjne  ju  einem  ftarfen  Kaffee 
ä ißerfon  15  g,  bei  einer  größeren  ©efetlfdjaft  braucht  man  meniger. 
Sie  Sanne  fteße  man  öorfjer  mit  fodjenbem  Söaffer  auf  eine  Ijeifje 
statte,  bamit  fie  gang  tjeijj  merbe,  et)e  man  ben  Kaffee,  ber  nid)t  lange 
öortjer  gematjten  fein  barf,  hinein  gibt.  Sann  gieffe  man  bie  nötige 
ÜCRenge  ftarf  fodjenbeg  SSaffer  gleich  ^inju,  einige  Saffen  fjerau3  unb 
mieber  in  bie  Sanne,  unb  ftette  biefe  einige  SCRinuten  ober  fo  lange  auf 
eine  heiße  glatte,  bi§  er  S3tafen  toirft.  pat  fidj  ber  Kaffee  gefenft  unb 
ift  flar,  fo  fann  man  ifjn  nadf  belieben  in  eine  anbere  heißgemachte 
Sanne  gießen.  SängereS  3iehenlaffen  ift  aber  unter  allen  Ilmftänben 
31t  oermeiben.  S3effer  nod)  mirb  ber  Kaffee,  menn  man  ftarf  focfjenbeä 
SSaffer  in  fteinen  Anteilen  auf  ba§  im  gittriertridjter  befinbtidje  Kaffee= 
putoer  gibt.  Stm  geeignetften  finb  ^orjeüantridjter;  ba  beren  Öffnungen 
aber  be§  leichten  SSerftof)fen§  megen  nicht  fefjr  eng  fein  bürfen,  fo  bafj 
bie  feineren  Seite  mit  burdjftießen  unb  ba§  ©etränf  trüben  mürben, 
fo  ift  ein  eingefetjter  gittrierbeutet  nötig,  ber  am  beften  au»  ißferbefjaar 
hergefteCtt  ift.  Seinenbeutel  faugen  Kaffee  an,  ber  fid)  allmählich  hzx' 
feßt  unb  fo  ba§  ©etränf  unappetitlich  madjt  unb  ben  reinen  ©efdjmacf 
fdjäbigt.  Offene  Xridjter  taffen  oiet  Stroma  entmeidjen;  aud)  ba§  Stuß 
legen  eiltet  Sedet§  nad)  febe§matigem  Slufgießen  nu§t  nicht  Oicl  unb 
mirb  bon  Sienftboten  fidjer  oerabfäumt.  Siefer  getjter  mirb  bei  bem 
£opffd)ett  @f>ar=Saffeetrid)ter  tiertnieben,  ber  ein  fräftige»  arontatifdjeä 
©etränf  liefert,  raie  man  e3  fonft  nur  mit  guten  URafdjineit  erhalten 
fann,  ebcitfo  ift  ber  „SartSbaber  Kaffeetridjter " unb  ber  „Slrnbtfdje 
Kaff eetrießter J<  empfet)ten§mert.  SSott  „Saffeemafdjinen"  finb  nur  bic= 
fenigen  braudjbar,  metdfe  ben  Kaffee  auSIaugen,  otjne  itjn  311  fodfen; 
fie  nu<3cn  itjn  atterbing§  am  bottftänbigften  au»,  ©ine  ber  empfehlcu^= 
merteften  ift  mot)t  bie  ,,Unit>erfat==Saffeemafd)ine''.  üReuerbing»  ^abe 
ich  bie  billige  trichterartige  „SubmigSburger  Saffeemafcfjine"  erprobt 
unb  Oortrefflidje  ©rfotge  mit  itjr  er^iett,  fürstid)  aber  eine  Sartäbaber 
„pt)giaea=Saffcemafc^ine",  bie  gleichfalls  billig  ift,  nad)  cingctjenber 
©rprobung  nod)  trefflicher  gefitnben.  — ©benfo  ift  bie  neuefte  Kaffee® 
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Xfjec. 

mafdjine,  bie  teiber  feinen  beutfdjen  tarnen  führt  unb  „All-riglit“ 
heijjt,  ungemein  praftifc^.  SBeidjeS,  namentlich  Sllfati  faltiges  Söaffer 
macht  ben  Kaffee  mol)lfchmedenber  als  harte§f  aU°  ®aff  füh^ enbe§. 
®er  mit  geeigneten  SKineralmäffern  (®arlsbab!)  bereitete  Kaffee  gibt 
batjcr  als  ber  mohtfcfimedenbfte. 

Zugleich  forge  man  and)  für  gute  SJtitch  — fd)Ied)te  SRdch  terbirbt 
einen  guten  Kaffee.  Söünfdjt  man  biefen  auSnafmiSmeife  gut  gu  geben, 
jo  ift  rohe  ©ahne  ermünfcht;  hat  man  fotche  inbeS  nidjt  unb  mag  nicht 
gern  fette  gefochte  äftild)  nehmen,  ba  mandje  bie  §aut  fdjeuen,  fo  famt 
man  fich  auf  folgenbe  SBeife  helfen:  SDlan  fcfje  frifdje  ÜDiild)  auf  ein 
raftfjeS  Qeuer  unb  rühre  fie  beftänbig,  bis  fie  fodjt,  bann  nehme  man 
ben  Xopf  ab,  gerrüljre  ein  gang  frifcljeS  ©ibotter  mit  einigen  Xropfen 
tattern  SSaffer,  gebe  oon  ber  fochenben  9JüIch  aUmäbjlich  bagu  unb  rühre 
noch  eine  fteine  SBeile,  bantit  fich  feine  §aut  bitbe.  ®er  Kaffee  befommt 
baburch  einen  angenehmen  ©efdjmad. 

Kaffee  taten  auf  oerfdjiebeue  SBeife  gereicht  merben.  Qn  granfreidj 
oerfe^t  man  ben  fertig  gefodjten  Kaffee  mit  ber  gleichen  üJienge  fodjenber 
tmitch  unb  läfjt  beibeS  auftochen.  Qu  ipariS  oermifdjt  man  biefen 
SQiildjfaffee  mit  SJtilchfdiofolabe,  maS  tro^  ber  munberfameuQufammen* 
fe|ung  niefjt  fd)(ecf)t  munbet.  Qtt  iftormegen  lttirb  ber  fdjmarge  Kaffee 
mit  einem  ©las  Siför  gefügt  unb  in  SEBien  reicht  man  ben  Herren  nach 
betn  äßittageffen  heilen  fdjmargen  Kaffee,  ben  man  gut  füfst,  unb  gie^t 
nun  über  ben  9tüden  eines  ®heetöffeis  einen  X£)eetöffel  alten  ©ogitac 
auf  ben  Kaffee  unb  günbet  it;n  an.  Qft  ber  ©ognac  ausgebrannt,  rührt 
man  ben  Kaffee  unb  ©ognac  burdjeiuauber. 

3.  Xfjcc.  Qn  früheren  Qaf)ren  mürbe  befanntlich  ber  fdimarge 
Xfjee  nur  mit  grünen  üermifdft  getrauten;  mehr  unb  mehr  aber  mirb 
in  gegenmärtiger  Qeit  nur  oon  erfterem  ©ebraud)  gemacht,  ba  biefer 
eine  meitiger  aufregenbe  unb  Werten  angreifenbe  ©igenfehaft  als  ber 
grüne  Xtjee  befijjt. 

Sßeffo  ift  bie  hefte  ©orte  beS  fdjmargen  XfjeeS.  ®a  bem  Skramanen* 
ttjce  baS  bem  ißeffo  eigentümliche  Stroma  nicht  burd)  bie  ©eetuft  ent* 
gogen  mirb,  fo  ift  er  ton  äufjerft  feinem,  angenehmem  ©efchmad,  mirb 
aber  and)  ungemein  hoch  begabt.  SSiet  billiger  als  ißeffo  ift  ©oudjong* 
tbee,  unb  eine  gute  ©orte  biefeS  XljeeS  gu  empfehlen,  ®ongo  ift  am 
menigfteu  gefdjäljt,  iubeS  gibt  eS  auch  baüon  ©orten,  bie  nicht  übet  fiitb. 

Um  Xfjee  gut  aufgubemahreu,  bafj  er  nichts  oon  feinem  Stroma 
einbüjjt,  füllt  man  ihn  in  luftbidjt  fd;tief3enbe  Xofeit,  meldje  man  oorljer 
aromatifiert,  b.  f).  in  beiten  man  einen  Xheeaufgufj  erfalteit  tä^t. 
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W.  Stttertei  ©etränfe. 


SDeit  SEfjeeto^f  fpüle  mau  I;ei^  au?  unb  fc^e  it)n  mit  focfjenbem 
SSaffer  auf  eine  t^ei^e  glatte,  fftacffbem  er  red)t  t)ei§  gemorben,  giefje 
man  ba?  SSaffer  Ijerau?,  gebe  für  eine  ißerfon  etma  2 grofie  2:^eetöffet 
Hl)ee  (für  mehrere  fßerfonen  fann  berhältttiSmajjig  meniger  genommen 
m erben)  hinein,  fe£e  beu  Stjee  mit  menig  fochettbem  SSaffer  an,  taffe 
it)u  etma?  sieben,  fülle  beit  Hopf  mit  fodfenbent  SSaffer,  fteUe  itjn 
einige  Minuten  heiß  unb  rüffre  itjn  mit  einem  Sljeetöffet  burd). 

©rüiter  Ztjte  rairb  mit  einer  Xaffe  fodjenbem  SSaffer  übergoffen, 
biefe?  fofort  mieber  entfernt,  ber  Hl)ee  mit  menig  todjenbem  SSaffer 
angefeucfjtet,  unb  uad)bem  er  gegogen  f)at,  nachgefüöt,  fod)en  barf  ber 
Xtjee  nicht. 

Her  auf  bie  angegebene  gebräuchliche  Stßeife  bereitete  Sfjee  enthält 
oiet  ©erbftoff  unb  ift  nicht?  mettiger  al?  ein  mof)lfchmedenbe?  ©etränf. 
SSetm  man  fid)  nun  aucf)  für  berpflichtet  hält,  feinen  ©äften  bie  burd) 
ben  ©ebraud)  befohlene  bunfle,  mififarbige  unb  ftreng  riecfienbe  unb 
fdjmedenbe  S3rüfje  borgufehen,  fo  füllte  man  bocf)  nicht  berfäumen,  für 
ben  fpribatgebraud)  ben  S3erfuch  gu  ntadfen,  ben  Sljee  nur  bi?  gu  einer 
SOiinute  mit  bem  fodjenbeit  SSaffer  in  S3erül)rung  511  taffen.  Hie  fo 
erhaltene  gotbig  burdffidjtige,  aromatifcf)  riedjenbe  glnffigfeit  enthält 
ben  miclftigfteu  SSeftanbteil  be?  Hljee?,  ba?  Hhettt,  faft  boUftänbig  ge= 
löft,  auch  bie  ätherifchen  Die  gutn  großen  Seil,  nur  bie  miberlidje 
©erbfäure  ift  ber  ^auptmaffe  tiad)  guritcfgeblieben.  Hie  beabfid)tigte 
ucrbenanregenbe  SSirfung  mirb  man  alfo  auch  mit  einem  fotdfen  Slufgufj 
erreichen.  S3orau?fej3ung  biefer  S3ereitung?meife  ift  nur,  baß  ber  erfte, 
mertbollfte  Slufgttfi  nid)t  etma  fdjon  boit  ßljinefen  ober  ©nglänberu 
getrunfeit  ift,  bie  un?  bie  mieber  getrodneten  S3lätter  oft  nt?  feinfte 
SSare  berfaufen.  — Um  ba?  täftige  Slbgiefsen  be?  Hhce?  gu  bermeiben, 
bei  bem  obenbrein  Stroma  berloren  geht,  bermenbet  man  am  beften  eilt 
fogenannte?  Xhee=©i;  ein  foldje?  au?  üftideliit  ober  noch  beffer  9?ein= 
nideUHraht  ift  am  meiftett  51t  empfehlen,  ^m  Xhee=©i  fonimen  bie 
Xfjeeblätter  gunädjft  nur  mit  einer  geringen  SSaffcrmenge  in  Berührung, 
metdje  nid)t  biel  ©erbfäure  löfen  fann,  fo  bajü  ba?  fonft  mo^l  empfohlene 
Slufgiefjen  boit  menig  SSaffer  unb  Stad)gief3en  be?  übrigen  uad;  ©ut= 
fernung  ber  Hffeeblätter  entbel;rlid;  mirb. 

S33eid;e§  SSaffer  macht  beu  Hljee  angenehmer  al?  ljarte§.  SSon  ben 
gebräuchlichen  gnfäfjen  ift  Sftild)  al?  gang  uttpaffeitb  gu  begeichnen. 

4.  SDdldjfdjofolabc.  £iergtt  läßt  fid)  megen  ber  S3erfd)iebenheit 
ber  ©djofolabe  in  ©etjalt  unb  ©cfdjntacf  fein  beftimnite?  S3erhältni? 
angebeu.  i^nbe?  rechnet  man  gemöhnlidj  boit  guter  fiifjer  ©djofotabe 
80  g 311 1 l ober  10  g gu  einer  Haffe,  511111  S>erfod)en  etma?  gugegeben. 
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Sou  bitterer  <Sd)ofotabe  reicht  meniger  t)in.  Silan  fe£e  bie  ©djofotabc 
mit  SBaffer  !aum  bebecft  auf»  Seuer;  nad)bem  fie  gaitj  meid)  gemorben, 
rüf)re  man  fte  ju  einem  gleichartigen  93rei  unb  bie  frifc£)e  SJlitd)  fjtnju, 
bie  man  mit  einem  drittel  Söaffer  tierbünnen  tarnt,  moburdj  baS  ©e= 
tränt  einen  angenehmeren  ©efdpnad  erhält  unb  beffer  befommt,  als 
wenn  eS  nur  mit  SOlildE)  jubereitet  ift.  25ann  gebe  man  bett  etma 
nötigen  guder  hinju  unb  taffe  fie  etma  10  SJlinuten  unter  beftänbigent 
3lüf)reu  foc^en.  (Sin  Verrühren  ber  ©djofotabe  mit  ©iern,  baS  manch* 
mal  beliebt  mirb,  ift  nicht  ju  empfehlen,  ba  eS  bie  ©djofotabe  ju  fetjr 
öerbidt  unb  ihren  feinen  ©efdmiad  untiebfam  üerbedt. 

5.  Söaffcrfdjofotabe.  SJlan  fattn  gu  1 1 Sßaffer  125  g gute  füfje 
©djofotabe  ober  ju  jeber  Xaffe  15  g regnen;  jurn  Serfodjen  muh  b Us 
gefegt  merben.  ©ie  mirb  mie  bie  SJliId)fd)ofotabe  gemacht,  muh  aber 
10  SJlinuten  bei  ftarfem  Seuer  fochen  unb  gerührt  ober  beffer  gequirlt 
merben,  moburdj  fie  fiel)  binbet. 

6.  ©djlemp  (ein  tjottänbifdjcS  Söiutcrgctränf).  V* Xaffe  grüner, 
nach  Sir.  3 abgegoffener  2Jjee*  ein  ©h^öffel  ©erfte,  eine  ißrife  ©afran, 
6 ©emürgnetfen,  etmaS  SJluSfatbtiite  unb  3imt  merben  mit  fodjenbem 
SSaffer  in  einem  Xfjeetopf  angefe^t ; bie  Sülle  (ber  SluSguh)  muh  mit 
Rapier  jugeftopft  tuerbett.  SJlan  Iäfjt  eS  eine  ©tunbe  wichen,  fod)t  bann 
WU  biefer  Portion  l3/4  l frifdje  SJlitdj,  gibt  ben  ££)ee  burd)  ein  ©ieb 
hinju,  rührt  baS  ©anje  mit  öier  ©ibottern  ab  unb  reicht  eS  in  Staffen. 

7.  ^mpcrial^nufd).  ©ine  in  feine  ©djeiben  gefd)nittene  StnauaS, 
1 Stafdje  ©djaummein,  1 Slafdje  Slheinmein,  ttaheju  1 Stafdje  Slrraf, 
l l fodjenbeS  Söaffer,  etma  250  g Quder,  morauf  eine  ©itronc  abge= 
rieben,  nad)  Setieben  auch  bie  feine  @d)ate  einer  tteiuen  ^omeranje, 
4 Stpfelfinen,  ©aft  oon  4 frifdjen  ©itronen,  3 g ganj  feiner  Sirnt,  ein 
©tüd  Sandle  üon  ber  Sänge  eiltet  h°^eu  Singers. 

SJlan  läht  in  fodjenbem  SSaffer  ,8imt  unb  Sanitte  gut  auSwietjen, 
nimmt  baS  ©emiirj  herein,  giefjt  baS  Söaffcr  in  bie  Somle,  gibt  guder, 
©itronenfaft,  bie  abgewogenen,  in  Siebtel  gefd)nittcnen  Slpfetfinen  unb 
bie  StnattaS  hinein.  Sladjbem  bieS  tatt  gemorben  ift,  mirb  Slheinmein, 
Slrrat  unb  ©d)aummein  hinjugegeben. 

8.  ©rbbeerpuufd)  und)  ltI)Icn^orft.  SJlan  nehme  auf  eine  gtafdje 
guten  Slum  1 kg  ©rbbeeren,  quetfehe  letztere  mit  einem  Söffet,  am 
beften  in  einer  fteiuerneu  ©chiiffet,  §u  Srei,  tt)ue  bie  ©rbbeermaffe  in 
ein  nerfd)liehbareS  fteinertteS  ober  gtäferneS  ©efäh,  giehe  ben  Slum 
barauf  unb  taffe  bie  3Jlifd)ung  2 bis  3 Sage  ftepen,  mät)renb  metcljer 
.Seit  man  bie  SJlaffe  mehrere  SJlate  umrührt,  hierauf  fülle  man  bie 
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glüffigfeit  ab  unb  taffe  fie  burd)  ein  nicht  gang  feines  §aarfieb  in  ein 
anbereS  ©efäf;  laufen.  ®en  gurüdbleibenben  Krbbeerbrei  gibt  man 
barauf  ebenfalls  nach  unb  nad)  in  baS  ©ieb  unb  reibt  if)n  burd).  ®en 
gurüdbleibenben  Dteft  briide  man  burd;  ein  auSgefpannteS  faubereS, 
borfjer  auSgefoc^teS  unb  mieber  troden  gettmrbeneS  leinenes  ©ud)  unb 
fülle  bann  ben  alfo  gemonnenen  fogenannten  Krbbeerrum  in  glafdjen, 
bie,  gut  berforft  unb  toerfiegett,  liegenb  lange  aufbemafjrt  merben 
fönnen,  felbft  bis  gum  näcf)ften  ©otumer.  ©ollte  bei  längerem  Stuf* 
bematjren  ber  ißunfdj  gelieren,  fo  muß  man  bieS  ©elee  borficfjtig  burd> 
©d)ütteln  auS  ber  glafdje  bringen,  bei  ber  ^Berührung  mit  bem  fod)enben 
SBaffer  töft  eS  fic^  fofort. 

gum  ißuitfd)  net) me  man  auf  eine  Ölafdje  Krbbeerrum  ben  ©aft 
bon  2 guten  faftigen  Sitronen  offne  ®erne,  nad)  ©efdjmad  500  bis 
700  g .ßuder  unb  3 glafdfen  SBaffer.  ©er  guder  h)irb  in  eine 
©errine  ober  33omle  getfjan,  ber  Kitronenfaft  barauf  gebrüdt,  bann 
ber  9ium  hingitgegoffen  unb  giriert  baS  fodfenbe  Gaffer,  ©er  fertige 
tßitufd)  mirb  in  ber  ©errine  gugebedt,  bis  gutn  Krfatten  aufbemalfrt  unb 
fdfmedt,  menn  am  SSormittage  gemacht  unb  abenbS  genoffen,  beffer, 
al§  menn  er  Ijeiff  unb  frifd)  getrunfen  mirb.  Studf  biefer  fertige  ißunfeh 
faun  auf  glafdjeit  gefüllt,  mehrere  ©age  (liegenb)  aufbemaf)rt  merben, 
unb  geminnt  nad)  mandjer  Stnfidjt  nod)  an  ©efdjmad. 

®ie  bei  ber  Bereitung  beS  KrbbeerrumS  gurüdbleibeitbe  Krbbeer* 
maffe  faun  gu  einem  guten  $unfd)  öerbraudjt  merben,  inbem  man  auf 
biefe  SOZaffe  fodjenbeS  ©Baffer  giefit,  fie  umrüfjrt  unb  bann  einige 
©tuuben  fielen  läfft,  tjierauf  bie  gliiffigfeit  abfüClt  unb  gitder  unb 
Kitronenfaft  itad)  ©3ebürfniS  hingufiigt. 

9.  9ium=ff3unfd)  und)  Uf)Icut)or|"t.  Stuf  eine  gtafdje  guten  9tum 
nehme  man  ben  ©aft  bon  4 faftreidjen  Kitrouen  otjne  ®crne  unb  .ßuder 
bis  gu  1 kg.  ©er  gitder  unb  ßitroneufaft  mirb  in  eine  ©erriite  ge* 
tt)an,  etmaS  oou  ber  äußeren  gelben,  feilt  abgefdjälten  Sitronenfdfate 
bagu  gemorfen  unb  bann  baS  ©Baffer  fod)enb  barauf  gegoffcit.  93ci 
gutem  ftarfen  fRurn  faun  man  4 glafdfen  unb  motjt  uodj  etmaS  meljr 
©Baffer  nehmen,  ©er  ißunfeh  mirb  in  ber  ©errine,  nadjbem  man  noch 
eine  glafdfe  ©djaummein  bagu  gegoffeit,  gugebedt  bis  gum  ©ebrauch 
aufbemaljrt,  unb  fott  gleichfalls  beffer  fein,  nadfbent  er  einige  3ed 
ober  mäfjrenb  beS  ©ageS  geftanben  f)at.  SBenn  er  bann,  namentlich  im 
SBinter,  etmaS  marin  getrunfen  merben  foQ,  fo  faun  man  itjn  in  ber 
©erriite  im  Ofen  Dorier  ermärmen,  ober  auch  in  einem  fauberen 
SSunglauer  ©opf  erlfifcen,  mobei  ber  fßunfd)  gugebedt  bleiben  muß. 
SBenn  Oon  bem  ©eträuf  etmaS  übrig  bleibt,  fo  faun  man  eS  in  eine 
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Stafdje  füllen  unb  biefe  liegenb  aufbematjren,  im  SBinter  bi& 

ad^t  Sage  gefdjetjcn  famt. 

Sludj  ofjne  ©djaummein  gibt  bie  ermähnte  üDiifcfjung  einen  guten 
ißunfdj. 

10.  ^oßiinbifdjcr  fJSunfd).  ©in  Seil  burdjgefiebter  ©itrouenfaft, 
groei  Seile  geriebener  3utfer»  öier  Seite  feiner  Strraf  in  einem  ©tafe 
gemeffen. 

Sie*  mirb  in  einem  fteinen  ©efdjirrdjcn  gugebedt  auf  bem  geuer 
gefdjmolgen  unb  mit  adjt  Seiten  fodjenbem  SBaffer  burdjgerüljrt. 

ÜDiau  fann  gu  biefem  ifsuufdj  ftatt  be§  ©itronenfafteä  and)  Ser* 
berit^enfaft  nefjmen,  beffen  Bereitung  man  beim  ©inmadjen  ber  grüßte 
(T.  9lr.  74)  finbet. 

11.  SSciitpunfd).  9ir.  1.  6 gtafdjen  leidster  Sitjeinmein  merben 
mit  3ltcler/  80 — 100  g auf  bie  &tafcf)e,  bi§  gum  ®odjeu  erljifjt,  bann 
1/s — 3/ 4 f^Iafcfje  Slrraf,  uodj  beffer  aber  edjter  alter  3amaifa  = 9ium 
fjingugegeben  unb  ba§  ©ange  nod;  furge  3cit,  otjite  bafj  e§  fodjt,  auf 
bein  geuer  gelaffen. 

12.  SBeinjmnfd).  91r.  2.  1 gtafdje  23orbeau£,  100  g 3uder, 

2 gtafdjen  SBaffer,  Vs  Stafdje  feiner  Strrat,  ©aft  einer  ©itrone. 

SBein  unb  ^ucfer  täjjjt  man  fiebenb  Ijeifj  merben,  aber  uictjt  fodjen, 
gibt  ba§  fodjenbe  SBaffer  tjingu  unb  fügt  guteljt  Strraf  unb  ben  ©aft 
einer  ©itrone  tjingu. 

13.  feiger  = 2Beiufmufd).  Stuf  gloei  gtafdjen  ütftofetmein  nimmt 
man  eine  tjatbe  gtafdje  Strrat^unfdjfirup  nebft  etma§  3ltcfer  unb  täfjt 
e§  nur  bi§  gum  ®odjen  fommen,  nicfjt  burdjfodjen,  mobei  fiel)  ein  meiner 
©djaunt  bitbet. 

14.  ©in  aitberer  SBeinpunfdj.  3 £5fafc0en  9ltjeinmein  merben 
bi§  gum  Podien  erfjifjt,  Ijingugefügt:  1 gtafcfje  ftarter  Stjee,  ber  t>on 
etma  15  g gemadjt  morben  ift,  unb  400  g 3U(for,  morauf  1 ©itrone 
abgerieben  ift,  nebft  bem  ©aft  berfetben.  SBenn  biefe  -Eßifdjung  in  bie 
33omte  gefüllt  morben  ift,  fefjt  man,  je  nadjbem  ber  ißutifdj  ftarf  fein 
fott,  etma  3 ho — 5/io  l Strrat  tjingu. 

15.  ißoluifdjcr  Slöniggpuufd).  SJtan  reibt  an  500  g 3ucfer  eine 
tjatbe  Stpfelfine  unb  eine  tjatbe  ©itrone  ab,  fodjt  bie§  mit  3U  l SBaffer 
gu  bünnem  3uderfirup,  fügt  ben  ©aft  gmeier  Stpfetfinen  unb  einer  tjatbe« 
©itrone,  3 Söffet  eingefodjten  StuanaSfaft,  1h  gtafdje  Mjeinmein, 
ebenfoöiet  ©tjabtiä  unb  öurgunber  tjingu  unb  täfjt  altes,  ofjne  bafj  eS 
fodjen  barf,  fjeifj  merben.  Saun  taudjt  man  ein  ©tiid  3uder  in  9ium, 
legt  e£  in  einen  fitbernen  Söffet,  tjätt  ben  Söffet  über  ben  fßunfdj  unb 
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günbet  ben  guder  mit  einem  gibibug  an.  ©otoie  ber  guder  brennt, 
giefd  man  immer  neuen  ^Rum  auf  ben  guder,  big  man  eine  Ejalbe  Stoffe 
fo  brennenb  in  ben  ^unfcf)  tjat  laufen  taffen,  bann  giefjt  man  eine 
l)atbe  gtafdfe  ©djaumtoein  an  unb  reicht  ben  $unfcf)  fofort. 

Stnmerfung.  ©er  richtige  ißunfd)fenner  brennt  ben  9tum,  »eldjer  natür- 
lidf)  befter  ©orte  fein  mufj,  ftet§  auf  oben  angegebene  SBeife  ab.  — ,gnr 
Sftifcpung  mit  Sßetfjwein  unb  fjrucfttfäften  gie^e  icE)  roten  3tbeintoein 
bem  frangöfifcpen  IRotWein  üor  unb  empfehle  befte  rote  grudptoeine  at» 
billigen  ©rfap  ber  roten  tRpeinmeine. 

16.  SOIcdtcnburgcr  fJSmtfdj.  ÜDlan  nehme  gu  bemfetben  1 gtafcpe 
guten  £pee,  4 gtafcpen  feinen  roten  grangtoein,  l gtafcpe  ifSortroein, 

1 gtafcpe  Sognac,  x/a  Stoffe  SRabeira  unb  1 kg  gurfer,  worauf 

2 Sitronen  abgerieben  finb. 

17.  Stmcrifanifdjer  fßunfcp.  6 (Sigelb  rüt>rt  man  mit  250  g 
3uder  fcpäumig,  fügt  atgbann  4/io  l feinen  Strraf  pingu  unb  giept  ben 
fteifen  Sierfcpnee  burcp  bie  SRifcpung.  SBemt  atteg  gleichmäßig  Derrü^rt 
ift,  mifdjt  man  IV2 1 fiijje  ©cptagfapne  unter  ben  ^3unfd)  unb  reicht 
i^n  fofort  in  £)enfelgtäfern. 

18.  $ennps£ini>*fßiuifcp.  Sine  halbe  Stpfetfine  reibt  man  auf 
250  g guder  ab,  prefjt  ben  ©aft  üon  2 Stpfetfinen  auf  benfetben  unb 
läutert  ihn  bamit.  darauf  gieftt  man  2 gtafcpen  9tpeintoem  pingu  unb 
erpipt  bie  gtüffigteit  big  gum  ®od;en.  Sin  2 cm  tangeg  ©tüd  SSanitle 
ftopft  man  ingwifcpen  weich,  tegt  eg  in  bie  heiße  gtüffigfeit  unb  tagt  fie 
big  gum  Srfatten  in  ihr.  9Ran  giefjt  gutept  2/io  l SRabeira  an  unb 
ftettt  bann  ben  $unfcp  big  gum  (Gebrauch  auf  Sig. 

19.  kalter  ©ilocfter^nuftp.  SRan  bereitet  biefen  $unf<p  recpt 
früh  am  SRorgen  beg  testen  iageg  im  gapre,  bamit  er  fepr  füpt  gereicht 
Werben  !ann,  wag  gu  feinem  trefflichen  ©efcpmad  §aupterforbernig 
ift.  9Ran  brüht  10  g ißeffo  eine  halbe  üüiinute  mit  3/io  l fiebenbem 
SBaffer  (man  tput  ben  £pee  in  ein  £hee=@i),  giept  bie  gtüffigfeit  in 
eine  Terrine  unb  bedt  fie  gu.  750  g guder  loirb  mit  lU  l SBaffer  ge= 
täutert,  bie  ©djate  einer  hatbeu  Sitrone,  eine  patbe©tange  gerfdjuitteuer 
handle  unb  6 g getrodnete  Drangebtüten  Ijin^ugefügt  unb  ber  guder 
an  nicht  gu  peiper  ^jerbftette  eine  ©tunbe  giepen  getaffen.  darauf 
loirb  er  burd)  ein  ©ieb  gu  bem  £pee  getpait,  1 5tnfd;e  DtpeinWein, 
1 gtafdfe  Rotwein,  7*  gtafdje  SlRabeira,  x/4  gtafcpe  abgebrannten  9ium, 
ber  ©aft  üon  2 Stpfetfiuen,  2 Söffet  §imbeerfaft  unb  5 g 2Inanage£traft 
gugefügt,  alleg  erpipt  unb  üor  bem  SInricpten,  nachbent  er  recht  fall 
geworben  ift,  ein  ©tag  ütftaragfino  gugefept. 
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20.  Oiihuifdjer  fßunfdj.  9JJan  reibt  auf  500  g Bitder  bie  ©djate 
einer  falben  Sfpfelfine  unb  einer  falben  ©itrone  ab,  läutert  ben  Buder 
mit  1U  l SBaffer  unb  bem  ©oft  einer  ©itrone  unb  gmcier  SKpfetfinen 
unb  giefjt  V 2 gtafcbe  9tt)eimnein,  V10 l 9(rraf , x/io  l SDiaraSfinoIiför 
unb  V 2 glafdfe  beutfcf)en  ©d)aumtt)ein  bingu.  2J?an  füllt  biefe  SJiifc^ung 
in  eine  ©efrierbitdjfe  unb  läfet  fie  unter  fleißigem  Umbretjen  gefrieren, 
©tma  eine  f)atbe  ©tunbe  oor  bem  Slnridjten  giebt  man  ben  fteifen 
©ierfdfnee  öou  4 ©imeifjen,  ben  man  mit  100  g Sanitleguder  gemüht 
bat,  barunter,  läfjt  e§  noch  eine  baf&e  ©tunbe  ftar!  frieren  unb  reicht 
ben  ißunfd),  ber  meijj  unb  fd)aumig  mie  bicfer  9tabm  fein  muf),  in 
©bampagnergtäfern. 

21.  Grierputtfcf).  1/s  Süafdfe  guter  grangmein,  ftarf  Vs  l fodjeitbeS 
SBaffer,  240  g Buder,  morauf  1 frifcbe  ©itrone  abgerieben,  nebft  bem 
©aft  non  2 ©itronen,  etmaS  $bee,  SftuSfatnufj  unb  einige  helfen, 
8 ©tiid  frifcbe  ©ier,  etmaS  9lrraf. 

SDian  lägt  bie  ©emürge  in  bem  focfjenben  Söaffer  auSgieben  unb 
pregt  fie  auS,  giegt  baS  übrige  gingit  unb  fd)Iägt  bieS  alles  mit  bem 
©cfmeebefen  recht  ftarf  über  rafdjem  Reiter,  bis  ber  ©cbaum  fid)  gebt, 
focbcn  barf  eS  nicht.  Söentt  ber  Xopf  abgenommen  ift,  fo  nmg  nod) 
ein  menig  gefcbtagen  unb  loäbreub  beS  ©cglagenö  nad)  ©efcbmad  etmaS 
2lrraf  bingugefügt  merben. 

22.  ©’iSpunfd).  V 2 kg  Buder,  auf  bem  1 ©itrone  abgerieben, 
mirb  mit  menig  SSaffer  auf»  geuer  gefegt,  ber  ©aft  öon  gmei  ©itronen 
bingugefügt,  unb  menn  eS  fod)t,  gut  abgefd)äumt.  -Jtad)  bem  ©rfalten 
gibt  man  ben  ©aft  oon  6 SIpfelfinen  bagu.  9JJan  giegt  bie  SDHfdjung 
in  eine  ©efrierbiicbfe.  Stacbbem  fie  giemlid)  fteif  gefroren  ift,  fügt  man 
nach  unb  nach  eine  f^lafcge  ©cbaummein,  ein  SöeinglaS  ooü  9Irraf  unb 
ein  balbe§  ©laS  5amaifa*9ium  bingu. 

23.  ff$nnfdp@jtrnft.  750  g feiner  3uder,  ©aft  oon  oier  recgt 
frifdjen  faftigen  ©itronen,  eine  gtafcbe  feiner  Strraf.  ®en  Buder  laffe 
man  mit  IV2  Saffe  SEaffer  focgen,  gebe  ben  ©itronenfaft  bingu,  unb 
menn  eS  abgefüglt  ift,  ben  SIrraf.  Seim  ©ebraucb  giegt  man  gu  1 Seit 
biefeS  ©jtrafteS  2 ieite  fodjenbe»  SEaffer. 

24.  ©Iitbmciu.  3«  4 gtafdjen  9totmein  merben  V2  kg  Buder 
unb  25  g in  ©tiide  gebrochener  feiner  Bimt,  fomie  einige  Steifen  ein 
gutes  SerbättniS  fein,  anbernfaUS  fanu  nad)  bem  ©rfjiben  noch  Buder 
gingugefügt  merben.  SJtan  ftelle  eS  gufammen  in  einem  irbenen  STopfe 
gugebedt  aufS  geuer,  unb  gebe  eS  locgenb  geig  in  eine  Somle. 
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25.  ©tog.  SKart  gieße  ju  einem  £eil  Strraf  ober  9tum  unb  3uder 
nad)  Selieben  brei  bis  hier  Xeile  focßenbeS  Sßaffer. 

(Sin  gang  borjiigtidjer  unb  befüntmlicßer,  aud)  ®amett  im  SSinter 
als  fogenattnter  ©cfjtaftrunf  fcbjr  ju  empfeßlenber  unb  beliebter  ©rog 
wirb  auS  echtem  alten  gatnaifa=9tunt,  redjt  reid)lid)  3uder  unb  fodfen* 
bem  SBaffer,  4 — 5mal  fo  biel  als  9iunt,  bereitet. 

26.  26l)i;i.  2 glafdjen  meiner  Söein,  230  bis  270  g 3uder, 

Woran  bie  ©djale  bon  1 bi»  2 ©itronen  abgerieben,  nebft  bem  (Saft, 
2 g feiner  ganjer  3üut,  6 §ertlopfte  frifcße  ©ier. 

®ieS  alles  Wirb  mit  einem  ©djanmbefen  auf  rafcßem  geuer  bis 
junt  S'odjen  ftarf  gefcßlagett,  fidjnell  in  eine  Sowie  gegoffen,  bie  borßer 
mit  warmem  SBaffer  erwärmt  würbe,  in  ©läfer  gefüllt  unb  ßeiß 
getrunfen. 

27.  kalter  ©ierwciit  (ein  erquidenbeS  ©etränf).  ÜDtan  nimmt 
ju  V 4 1 weißem  ober  aud)  rotem  Söein  2 gang  frifeße  ©ibotter,  rüßrt 
fie  mit  geriebenem  3uder  unb  Wenig  SDtuSfatnuß  bid  unb  fdjattmig  unb 
gibt  bann  ben  SSein  aümäßlicß  baju. 

28.  ©icrbicr.  SRan  reeßne  auf  jebe  fßerfon  1U  l Sier,  1 frifcßeS 
©i,  30  g 3uder,  aucl)  nadj  Seliebett  etwas  ©itroneufcßale  ober  3'ntt. 

3)aS  ©i  Wirb  gerflopft,  mit  Sier  unb  3uder  auf  ein  rafcßeS  geuer 
gefegt  unb  mit  einem  ©cßauntbefeu  fortwäßrenb  bis  jum  Podien  ftarf 
gefdflagett  (foeßen  barf  eS  nießt,  Weil  eS  fonft  gerinnt),  baS  ©etränf  bom 
geuer  genommen,  nod)  eilt  wenig  gefcßlagen  unb  in  ©läfer  gefüllt. 

©benfo  mit  25 ein  als  „©ierwein". 

29.  2Barutcr  .fpoßßclßoßßcl.  1 l füße  ©aßne,  4 ©tbotter,  3/io  l 
Slrraf,  3uder  nad)  @efd)mad. 

®ie  ©aßne  läßt  man  mit  3uder  311m  ®od)cn  fontmen,  nimmt  fie 
bom  getter,  jerrüßrt  bie  ©ibotter  mit  etwas  ÜUiilcß,  gibt  fie  unter  ftetem 
9tüßreit  langfam  ßinju  unb  rüßrt  ben  2lrraf  bureß. 

30.  kalter  .^opfjetyoßßcl.  4 ©ibotter  unb  Vs  geriebene  üftitSfat* 
nuß  werben  mit  2/io  l fiißer  ©aßne  gerüßrt,  bann  mit  lU  l 2lrraf  ober 
feinem  9ium  bermifeßt  unb  mit  3ttder  berfüßt. 

31.  geiltet  SBifdjof.  311  einer  glafd)e  9totwcin  bie  mögtidjft 
fein  abgefcßälte  ©djale  bott  einer  fleittett  grünen  ffßomerauje  unb 
100  g 3uder. 

®ie  Schale  muß  nad)  10  SJiiuuten  entfernt  werben. 

32.  ©itfcr  Sifd)üf=@jtraft.  12  ©tüd  frifeße  grüne  ißonteranäen, 
V 2 1 böllig  entfufelter  ©pintuS. 


Sotolen. 
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'Die  ^omerartjeit  werben  mit  einem  Warfen  feinen  ßReffer  fo  fein 
als  möglid)  abgefd)ält,  bie  grünen  ©dfulen  in  formale  ©treifdjen 
gefdjnitten,  atSbann  mit  bem  ©pirituS  übergoffen  nnb  bei  gelinber 
SBärme  brei  Dage  bigeriert  (auSgejogett),  wobei  baS  ©efäjj  mit  Stafe 
gut  öerfdjloffen  unb  öfters  umgefdjüttelt  werben  muff.  ßiadj  bem 
SluSjietjen  wirb  bie  ©ffenj  burd)  Söfdjpapier  filtriert  uttb  jum  ©ebraudj 
aufbewafjrt. 

SRatt  nimmt  tjierbon  ju  jeber  glafcfje  Rotwein  etwa  2 ©jjlöffel  Ooß 
unb  öerfüfjt  fie  nad)  ©efdjmad  mit  100 — 130  g feinem  ßuder. 

33.  fßartfcr  Sarbiual=@jtraft.  8/io  l Strraf,  bie  gelbe  ©djale 
üott  4 2lpfelfinen,  70  g befter  3itnt,  etwas  Samße. 

D)er  Siwt  wirb  grob  geflogen,  Satüße  in  Heine  ©ti'tde  gefdjjuitten, 
bie  2lpfelfinen  fein  gefd)ält,  in  ©tüde  gefdinitten  unb  mit  bem  Slrraf  in 
eine  glafcfye  gefußt,  übrigens  wie  beim  Sifdjof=@£h'aft  oerfafjren. 

Son  biefem  ©jtraft  werben  2 Söffet  511  1 Stafclje  gutem  ßilfeiu* 
wein  gegeben  uttb  mit  80  — 100  g feinem  gitder  üerfiifjt. 

34.  Sowie,  attgemciuc  Seoterfitugctt  über  bie  gubcrcituug 
berfelbeu.  giir  alle  Sowten  empfiehlt  eS  fiel;  fefyr,  ju  beit  teidjten 
Sowteweinen  (SJRofels  unb  SRljeittwcitt)  eine  ^lafdje  befferen  uttb 
fcfjwereren  fRIjeinWein  ju  neunten.  ®ie  Sowie  wirb  baburd)  burdjauS 
nidjt  ju  ftarf,  gewinnt  aber  fetjr  an  ©efdjtnad.  Sei  Sowlctt  oott  eitt= 
gemalten  gvüdjteu  ift  nur  ftarf  bie  föälfte  beS  angegebenen  3uderS 
erforbertid).  tDiefcr  töft  fid)  gut  itt  SBaffer,  womit  er  oor  bem  £>itiju* 
fügen  beS  SßeittS  itt  ber  Sowie  angefeud)tet  wirb,  bod)  ift  ein  fertiger 
guderfirup  ftetS  oorjitjietien.  9Ran  fteßt  beit  guderfirttp  t)er,  iitbem 
man  1 kg  reinen  3‘tder  mit  7a  l SSaffer  juitt  Sfodjen  bringt,  5 SRi= 
nuten  f'odjt,  burd)  eine  gebrühte,  fatt  gefpiilte,  auSgeruitgene  ©erüiette 
giefft  unb  bett  ©irup  in  fteine  ©laSflafdjen  fiitlt,  in  betten  mau  itjtt 
üerforft  lange  auf  bewahren  fann.  100  g .Quder  gleicht  1 SffieittglaS 
$ucferfirup.  SBomögltd)  mad)e  man  bie  Sowie  mehrere  ©tuitbeit  oor 
bem  ©ebraud)  ganj  fertig  uttb  ftetle  fie  biefjt  üerfdjloffen  redjt  fiifjl,  am 
beften  auf  ©iS.  fRottuein  üerbeffert  bie  Sowie  an  fid)  nidjt,  gibt  iljr 
aber  eine  für  Sotuten  beliebte  Sarbe;  roter  IRljeiitWeiii  uttb  fetbft 
grudjtwein  fittb  babei  bem  fraiijöfifdjen  ßtotweiit  entfdjieben  oorju* 
jietjen.  Sind)  ©etterSWaffer  üerbeffert  fie  nid)t  uttb  ift  ber  ©alje  Wegen, 
bie  eS  enthält  überhaupt  nidjt  ju  empfeljleu;  will  man  bie  Sornlen 
leidjter  machen,  fo  nefjme  man  foljlettfaureS  SBaffer  (in  beit  ülpotljefeit 
fauftid)).  ©anj  abjnratett  ift  bei  feinen  Sowlett,  bie  beföntmlicf)  fein 
foßett,  oon  einem  gufat)  bon  fRum,  2trraf,  ©ogttac  uttb  bergt,  ©oß 
©Ijampagner  ober  mouffiereuber  IRIjeinwein  bajtt  gegeben  Werben,  toaS 
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W.  Sföcrlei  ©etränte. 


uon  Kennern  511  einer  guten  Sonde  uidjt  geforbert  mirb,  jo  rnufj  bie§ 
unmittelbar  öor  bem  ©ebranch  gejchefjen. 

35»  2tnana§4Bottde.  Sine  bünn  abgefcfjälte  unb  in  jeine  ©Reiben 
gefcfjnittene  frifdje  2lnana§,  je  nad)  ber  ©röfje  ber  grucht  8 bis  12 
gtajdjen  Sttjein-  ober  2J£ofeImein,  1 fjtajcfje  fliotmein  unb  nach  ©ejcfjmad 
auf  bie  jftajcfje  80 — 100  g guder. 

®ie  ©djeibett  ber  2lnaita§  bejtreue  man  lagentueije  ftarf  mit  guder, 
giefje  ein  ©Ia3  Sättabeira,  in  bejjen  ©rmangelung  SBaffer  barüber  unb 
fteEtc  jie  24  ©tunben  jugebedt  tjin.  SDanad)  lege  man  jie  in  eine 
Sonde  unb  füge  SBeiit  unb  beit  etma  jurüdbehattenen  guder  Idnäu- 
Stuf  eingemad)te  Stnana§  fcfjütte  mau  10 — 12  ©tunben  tior  bem  ©e* 
braud)  eine  gtafdje  SBein.  2)ie  in  Sledjbüdjjen  eingemachten,  au4 
tpaoanna  tjeriibertommenben  Stnanaä  merben  in  ©djeiben  gefchnitten 
unb  gan§  jo  mie  angegeben  bamit  tierfafiren.  ®er  in  ber  Sücfjje  befinb- 
liehe  ©oft  mirb  gur  Sonde  bermanbt.  ®ie  Südjjen-Stnanag  t)aben 
manchmal  einen  faben,  nid)t§jagenben  ©ejdjmacf,  metdfjen  man  mejent* 
lid)  oerbeffert,  menn  man  ben  2lnana§faft  mit  100  g 3uder  unb  menig 
Sandle  bidtid)  einfodjt  unb  bie  gerfdjnittene  2Inaua§  fünf  Minuten  in 
bem  ©irup  gietjen  tä&t. 

SInmerfung.  Um  bei  einer  ©efeUjrfjaft,  mo  bie  fjalbe  grucfjt  tjinretcfjenb 
jein  mürbe,  bie  jroeite  jjätfte  bi§  ju  einer  anbern  3ed  aufjubemaljren 
ober  bie  Stoften  unb  SUtütje  gu  crfparen,  meldje  oft  gur  augenblidticfjen 
Sefdjaffung  einer  2Itiana3  berroenbet  merben  müjjen,  roirb  auf  ba§  Sin» 
madjen  berjetben  (T.  idr.  92)  aufmerffam  gemacht. 

36,  jjßonterange^Sottde.  ^e  nad)  ber  ©röfje  1 — 2 ©tüd  grüne 
fßomerangen,  6 glajdjen  9if)ein=  ober  SKojelmein,  1 gtafdje  guten 
Surgunber,  nach  ©efaden  1h  glafdje  fofjlenfaure^  SBaffer  unb  auf  bie 
gtafche  60 — 70  g guder. 

SSDie  grüne  ©djale  ber  fßomeransen  mirb  mit  einem  fteineit  fdjarfcn 
3JJejjer  möglich  ft  bünn  abgefcfjätt,  in  ein  SBaffergtaS,  metdjeS  jur 
tpälfte  mit  SBaffer  gefüllt  ijt,  gelegt  unb,  mit  Rapier  gugebedt,  2 bi§ 
3 ÜDüuuten  gum  Sluägiefjen  fjingeftettt.  $er  erforberlidje  3»^  (B»^r= 
firup)  mirb  in  bie  Sonde  gegeben,  ber  SBein  t)ineingegojjen  unb  öon 
bem  ©straft  ber  fßomerangeujdjale  nacf)  ©ejdjmad  hingugefitgt. 

37.  fßfirficfj*  Solide.  SJladjbem  bie  tpaut  ber  frijdjen  fjsfirfichc 
mögtidjft  bünn  abgegogen  ijt,  merben  jie  in  feine  ©djeiben  gejdtjuitten, 
lagenmeife  mit  geftofjenent  3uder  reicfjlidj  bejtreut,  mit  meuig  SBaffer 
angefeudjtet,  montäglich  mehrere  ©tunben,  ttodj  bejjer  einen  gangen  Sag 
511m  SluSgiefjeit  in  einem  üerfcfjloffenett  ober  mit  Rapier  gugebuttbenen 
©efäjje  aufbemahrt,  unb  bann  mie  ©rbbeerbonde  bereitet. 

©iehe  and)  fßfirfiche  in  Stcdjbiidjfen  eiitgumachen  (T.  ÜRr.  56). 


$ott>(en. 
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38.  @rbbeer=S3omlc.  ©in  gehäufter  Seiler  üoU  frijdjer,  fc^öner 
©rbbeeren  — äBalberbbeeren  oerbienen  ben  SSorjug  — mirb  in  eine 
33omle  gegeben,  fdjidjtmeife  mit  400 — 500  g feingeriebenem  3uder 
iiberftreut,  ein  rnenig  Sßaffer  bagit  gegeben  unb  etmaS  urngefcljmenft, 
bamit  ber  guder  fidj  mit  ben  Gsrbbeeren  üerbiubet.  ©o  läfjt  man  bie 
©orale  möglidjft  6 — 8 ©htnbeu  gut  jitgebecft  ftefjeu  unb  giejjt  bann 
6 — 8 glafdjen  SD^ofelrueiu  I;in§u. 

39.  6d)aumtoein=©orale.  Va  kg  gerfteinerter  .guder  Wirb  mit 
jmei  glafdjen  ÜJiofelmein,  einer  glafcfje  ©urgunber  unb  jmei  glafdjeu 
Gljampagner  ober  mouffierenbem  9tl)einraein  übergoffen  unb  bie  ©orale 
bis  jum  Gebrauch  tool)!  oerfdjloffeit  auf  GiS  gefteßt. 

40.  SJiaimeiu  (üötaitranf).  2Jiöglichft  junger  unb  frifdjer  2öalb= 
meifter  (in  ben  Monaten  Slpril  unb  SJtai)  bor  ber  93Iüte  toirb  forg* 
faltig  auSgefucht,  mobei  bie  unteren  ©lätter  unb  bie  unteren  Steile  ber 
©tengel  entfernt  merben.  SBenn  man  ihn  nid^t  felbft  gepflüdt  hat, 
mirb  er  unmittelbar  oor  beut  Gebraud;  rafdj  in  SBaffer  abgeffnilt,  bann, 
falls  Kräuter  in  reid)lid>er  SJteuge  oorljanben  finb,  in  ein  ißorjeßanfieb 
gelegt  unb  $uder  barüber  geftreut.  ©o  oiel  glafdjen  2ftofel=  ober 
9t^einmeiu,  als  man  ßftaitranf  ju  ^abett  münfd)t,  merben  nun  burch 
baS  ißorjeßanfieb  in  eine  ©orale  gegoffen,  ba  bon  bem  lieblich  arorna* 
tifdjen  Sufte  beS  SBalbmeifterS  ber  SKeiit  Ijierburd)  Ijinreichenb  SBürje 
erhält.  S)aS  Getränt  rnufj  nach  Gefdjmad  ntitguder  nadjgefüfjt  merben. 

£at  man  nur  rnenig  Sßalbtneifter  jur  ©erfiigung,  bann  merben 
einige  ©ünbel  beSfelben  mit  ben  ©pi^en  ber  Kräuter  an  einem  gaben 
in  ben  ©Sein  gelängt,  bod^  mufj  bieS  mit  ©orficht  gefdjeljett,  ba  fonft 
ber  9Jtaimein  ju  ftar!  banacf)  fdjmeden  mürbe.  ÜÖtan  !ann,  menn  es 
geliebt  mirb,  ber  Sänge  nach  in  Heine  ©tiide  gerteilte  Slpfelfitten  ot)ne 
®erne  in  bie  ©orale  geben. 

Einige  Sage  hält  fid;  ber  ÜDtairaein  in  glafcfjeu  gefüllt,  mobei  jebocf) 
forgfältig  barauf  ju  adjteit  ift,  bafj  auch  nicht  baS  lleinfte  ©tüd  2öalb= 
meifter  mit  in  bie  glafdje  fontmt. 

21ud)  fann  man  SEBalbmeifter  mit  einer  glafdie  ©Sein  übergiefjen 
unb  in  ii)r  10 — 15  ©Hunten  anSgiel;en  laffen.  Siefen  SOiaitranf'egtraft 
füllt  man  in  gläfdjdjen  unb  gibt  oon  ifjm  nad)  Gefdnuad  an  bie  obige 
mit  $uder  angefefcte  ©orale. 

„Gefrorener"  ©iaitrant  ift  feljr  erquidenb  an  heilen  Sagen.  ©ian 
füllt  ben  fertigen,  etmaS  füfjer  als  fonft  gehaltenen  ©tairaein  in  bie 
GiSbüdjfe,  läfjt  iijn  gu  fteifent  ©rei  gefrieren  unb  fefct  oor  bem  2luf= 
tragen  ben  feften  ©d) nee  einiger  Giraeifj  unter  bie  ©iaffe.  ©ian  füllt 
biefen  ©tairaein  in  flache  GlaSfdjäldjett  unb  gibt  SöffelbiSluit  baju. 

$abibi*,  ffotfcbudj.  44 
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Sn  berfetben  SBeife  mie  öon  Söatbmeifter  bereitet  man  int  Sufi, 
Sluguft  unb  September  eine  23omte  oon  Stefeba,  gu  ber  man  15  frifd) 
abgefcfjrtittene  23Iütenät)ren  auf  eine  gtafcpe  SBeitt  mit  125  g $uder 
rechnet  unb  etrnag  länger  in  bent  2ßeitt  gieljen  täjjt  atg  ben  SBalbmeifter. 

SBie  Siefeba  mirb  aud)  bie  äHarf^aü^iel^Stofe  jur  fdjönften 
23omte  üermaitbt.  ÜOian  täjjt  baju  brei  jerbtätterte  Siofen  in  einem  ©lag 
SBeiit  augjieljen  unb  fe|t  bieg  bann  ber  fertigen  SBeinbomle  ju. 

41.  Slpfefbomlc.  ©efjr  feine  Safetäpfet,  mie  ©olbreinetten,  meifje 
©atoitten  ober  ©ütbertinge,  fcEjätt  man,  befreit  fie  üont  ®ernt)aug  unb 
fcpneibet  fie  in  bünne  Scheiben.  SJian  übergiefjt  biefe  2lpfelfd)eiben 
mit  2 ©lag  guderfirup  unp  ^§t  fie  einen  Sag  jugebedt  äugten. 
2lm  fotgenben  Sage  fügt  man  2 gtafdfen  Sipeinmein,  1 ©lag  Sofaper 
unb  V*  gtafdje  93urgunber  tjinju,  feit)t  bie  93omte  nad)  einigen  ©tunben 
burd),  barnit  bie  Slpfelfcpeiben  gurüdbteiben  unb  reicht  fie  mit  ober  opne 
3ufap  oon  V»  3tfafdfe  ©cpaummein. 

42.  ^intmlifcfier  Sranf.  (gür  peifje  ©ommertage.)  SDian  fteHt 
2 l SDtild)  in  @ig,  fügt  einen  Speetöffet  geflogene  Sßaniüe,  öier  Siför* 
gtägcpen  ®irfd)engeift,  einen  falben  Setter  §errüf)rte  frifdje  ©rbbeeren 
mtb  eine  fjalbe  in  SBürfet  gefcfjnittene  Stnanag  (23üdffenfrucf)t),  fornie 
ben  nötigen  £uder  hinein,  läfjt  bag  ©etränf  brei  ©tunben  sieben,  giefjt 
eg  bann  burcf)  ein  ©ieb,  füllt  eg  in  ftadje  ©täfer,  tput  in  febeg  ©tag 
ein  ©igftüddfc;;,  einige  eingejuderte  ©rbbeeren  unb  Slnanagmürfet  unb 
reicht  bag  ©eträn!  fofort. 

43.  2Mcr=$aItfd)aIc  in  ©läfent.  ©eriebeneg  ©cfjmaräbrot,  ge- 
roafcpene  unb  aufgefodjte  ®orintt)en,  3imt,  3uder,  einige  ©itronen= 
fdjeiben  unb,  füjjeg  leidtjteg  33ier  merben  untereinanber  gemifdft  unb  in 
©täfer  gefüllt.  SDian  reicht  bie  ^attfcpate  mit  Keinen  langftietigen 
löffeln  üon  |>otj. 

44.  fiintonabe.  2 Seite  SBaffer,  1 Seit  meiner  SBein  unb  einige 
©itronenfdjeiben  merben  mit  $nder  nacp  @efdEjmad  oerfüfjt. 

45.  ©orbet.  23orbemerfung.  SDiancpmat  mirb  jept  bei  großen 
Sinerg  nad)  ber  erften  Slbteitung  ber  ©peifettfolge,  in  ber  Sieget  oor 
bent  ^auptbraten,  ebenfo  mie  römifdjer  ißunfcb  unb  ©igpunfdj,  ein  aug 
ber  Sürfei  ju  ung  gefommeneg  erfrifdfenbeg  ©etränf,  ©orbet  ober 
©djerbet  genannt,  gereicht.  Slug  feinen  Srüdjteit  unb  bereit  ©aft, 
t)auptfä<f)Iicf|  mit  SBaffer  bereitet,  burd)  ©itronenfaft  unb  gnder  gC5 
mürjt,  barf  bieg  ©etränf  meber  ju  füfj  nocf)  ju  fauer  fein,  um  erquidcitb 
unb  burftftitlenb  ju  mirfen  unb  muff  bag  eigentümliche  Slroma  jebet* 
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grurfrf,  auS  Weidner  e&  bereitet  ift,  fjaben.  Sefctere  Wirb  oft  mit 
gereift.  (Sinige  Sorfdjriften  ju  Sorbet  folgen  l)ier. 

46.  Sorbet  bon  SluanaS.  2Int  einfachen  ift  biefer  mit  in 
Surfer  eittgefodErfen  2InanaSfrf)eiben  ju  bereiten,  weldje  mit  einem 
filbernen  Dbftmeffer  in  Heine  @tüdrf)en  gefdljnitten,  mit  if)rem  ©oft  in 
eine  ®ri)fiaHbowIe  gelegt,  mit  V 2 Z fottem  Söaffer,  bent  ©oft  üott 
1 — 2 ©itronen  iibergoffen  unb  feft  gugeberft  merbeit.  (Sinige  ©tunbett 
öor  bem  ©ebrauef)  fügt  man  norf)  2 Z SBoffer  fjinsu,  rüljrt  bie 
glüffigfeit  um  unb  läfjt  bie  Suttge  entfefjeiben,  ob  norf)  Surfe*  ober 
©äure  jugefefrf  werben  mufj,  fteUt  bann  bie  Sowie  in  ©iS  unb  reirfrf 
ben  ©orbet  fpäter  nebft  ben  grüßten  in  S'elrfjgläfern,  mit  Teelöffeln. 

Stuf  2 — 3 l Sßaffer  regnet  man  1la  kg  2lnana§. 

47.  Sorbet  üou  fßftrfidjen  ober  Slprifofcit.  äJZan  frfjält  1 kg 
öoHfommett  reife,  tabeltofe  grüßte  biefer  2lrt,  jdjneibet  fie  in  Siertel, 
entfernt  babei  bie  ®erne,  legt  ba§  ^Sfirfid^fteifd^  in  eine  ©rfjale,  bebedt 
e§  mit  125  g geftofjenem  Surfer,  Va  Z SBaffer,  bem  ©aft  bott  1 — 2 
©itronen  unb  fdfjliefjt  baS  ©efäfj  feft.  SRebettljer  Ijat  man  norf)  l\ 2 kg 
reife  ißfirfidje  mit  ben  fernen  im  ©teinmörfer  jerfto^en  unb  mit  2 Z 
SBaffer  V 2 ©tunbe  getobt,  bann  burd)  ein  feines  ^aarfieb  gerieben, 
mit  ben  grüdjten  bereinigt.  2 ©tunbett  öor  bem  ©ebraudj  4>rüft  man 
ben  ©efdjmad  beS  ©etränfeS,  fteüt  es  in  einer  Sowie  in  ©iS  ober  wirft 
Heine  ©iSftüdcf)en  hinein  unb  reirfjt  ben  ©orbet  Wie  ben  borljergefjenben. 

48.  9teftar  = Sorbet  mit  Sdjaitmwciit.  ll/a  kg  ber  feinftett, 
gemnrjreirfiften  reifen  Stpfel,  SJZuSfat*,  2InattaS=  ober  ©olbreinetten, 
©rafenfteiner  ober  ©albillen,  fdjält  man  fo  fein  wie  möglirf),  weil  fidj 
baS  5Iroma  beS  DbfteS  I)auptfärf)Iicf)  bidjt  unter  ber  ©rfjale  befinbet, 
entfernt  babei  Slume  unb  ©tiel,  fdjneibet  bie  SIpfel  in  Siertel,  bann 
in  fefjr  bünne  ©Reiben.  ®iefe  begießt  matt  in  einer  ißorsellanterrine 
mit  2 Z SBaffer,  gibt  125  g Surfer  nebft  bem  ©afte  einiger  Simonen, 
ganj  wenig  bon  bereu  gelber  ©djale  Ijinju  nnb  läfst  bie  Slpfel  in  ber 
feft  berfrfrfoffetten  ©djale  1ls  Xag  ftefjeit.  (Dann  prefjt  man  bie  Slpfel 
burrf)  ein  lofeS,  gerucfrfofeS  leinenes  Xurfj,  giefjt  baS  SIpfelwaffer  in 
eine  ©laSbowle,  fteUt  biefe  in  ©iS  unb  berittifdjt  !urj  bor  bem  @er= 
Gieren  1 glafclje  ©rfjaumwein  bamit.  9JZatt  reicht  ben  ©orbet  itt  Heinen 
^penlelgläfern. 

49.  ©orbet  oon  Slpfelfinett.  1 $ufcenb  faftreirffe  Slpfelfinen 
fc^ält  man  ab,  fodjt  bie  ©rfjaleu,  reidjlidj  mit  SBaffer  bebedt,  00H* 
fommen  Weid?  unb  läfjt  fie  in  einem  Siebe  abtropfen.  $aitacf)  fcfyneibet 
man  auf  einem  fauberen  .'poläteüer  mit  einem  bümten  fdfarfett  9JZeffer 
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bie  lucidje  teigige  SJtaffe  aug  ber  aromatifdjeit  Dberfdfale  unb  ledere 
in  Heine  Streifen  ober  23ierede,  löft  200  g 3uder  in  V2  l SBaffer  auf, 
gibt  bie  gefdjnittenen  Drangeitfd)alen  hinein  unb  lä&t  fie  1U  Stunbe 
langfant  barin  fod)en,  bann  erlalten.  $on  ben  Slpfelfinen  fc^neibet  man 
6 in  bünne  Scheiben,  entfernt  babei  bie  ®erne  unb  legt  erftere  in  bie 
©lagboiule.  ®ie  anbern  2tpfetfinen  prejjt  man  burd)  ein  feineg  §aar= 
fieb  in  bie  33omle,  mifdjt  2 l Söaffer  unb  1 gtafctje  teilten  SJtofelmein 
ijiitgu,  sule|t  fo  biel  boit  ben  geänderten  Sd)aten  mit  i^retn  Saft,  bafj 
ber  Sorbet  Süjgigleit  unb  ©emürä  genug  t)at.  ®ann  toirft  man  Heine 
©igftüddfen  tjinein  ober  ftettt  tl)n  auf  ©ig. 

50.  Sorbet  bott  ^irfdjeu.  Slug  1 kg  ber  fdjönften  reifen 
©lagfirfdjen  giel)t  man  bie  Stiele  mit  ben  fernen.  ®ann  löft  man 
200  g i3uder  in  1 l SBaffer,  fodjt  bie  ®irfd)en  barin  auf  unb  läjjt  fie 
gelinbe  treid;  fieben.  Nebenbei  toirb  nod)  V 2 kg  ®irfd)ett  mit  ben 
Steinen  geftojjeit,  mit  2 l Söaffer  25  SOtinuten  gelobt,  bann  burd)  ein 
faubereg  Sud)  geprefjt.  Seibeg  täfct  man  erlalten,  gibt  äuerft  bie 
®irfd)eit  in  bie  33omte,  mifdjt  bag  gelochte  ®irfd)toaffer  mit  einem 
großen  ©lag  üütaraglino,  giefjt  eg  über  bie  ®irfd)en  unb  fteöt  ben 
Sorbet  in  ©ig. 

&on  ©rb-  unb  Himbeeren,  geigen  unb  Stofinen  mirb  ein  äl)ulid)eg 
©etrcinl  bereitet  unb  üerfdjieben  gemüht. 

51.  $nbifd)er  Slferrtjtranf.  gn  3 Söffeln  SBaffer  toerben 
2 Söffe!  boH  guder  gelöft,  bann  tljut  man  eilt  eibid  grojgeg  Stüd 
frtjftallHareg  ©ig  — am  beften  ®unfteig  — baäu,  gief)t  2 ©lag  Sperrt) 
baran,  mifdjt  alleg  mit  bem  Söffet  äitfammen  unb  ttjut  ©rbbeereit, 
£>rangenftüdd)en  ober  Slnanagmürfet  hinein. 

52.  Styfeltranf.  SJtan  neunte  8 Stiid  getoafdjene,  mit  ber  Schale 
in  4 Seite  gefdjnittene  $pfel,  bie  gelbe  Schale  einer  falben,  ben  Saft 
einer  ga^ett  ©itrone,  ein  Stüd  gimt  unb  eine  Ijalbe  Saffe  gemafd)ene 
Stofinen,  ebeitfoüiel  ®orintl)en. 

Sieg  toirb  mit  2 l SBaffer  fo  lange  gefodjt,  big  bie  #pfet  meid)  fiitb, 
burd)  ein  ^aarfieb  gegoffeit,  mit  guder  üerfüfjt  unb  falt  getrunfeit. 

Slud)  für  ®ranle  ift  bieg  ein  aitgenef)meg  unb  gefuitbeg  ©etränf, 
bann  aber  töniten  bie  ©etüiiräe  megbleibeit.  Statt  ber  Stofinen  unb 
^orintljen  lann  man  eilte  Heine  Prüfte  Sdfloaräbrot  mit  ben  Styfelit 
lochen  unb  bie  ©itronenfdjale  äurüdlaffen. 


53.  Sintonflbe  für  Traufe  (bei  gtcbcr).  Qn  1 l lodjettbeiit 
SBaffer  gibt  man  beit  Saft  (itid)t  bie  Sdjate)  einer  guten  ©itroite  unb 
entfernt  alle  üferitc. 
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SieS  mirb  in  eine  glafcfje  gefüllt  nnb  bem  Ironien  mit  etmaS 
3uder  oermifdjt  311m  Srinfen  gegeben. 

54.  SOZanbelmild)  für  Trante.  125  g gefcfjälte,  gemafdjette 
unb  geftofjene  fiifje  SCRaitbeln  merben  im  iporjellanmörfer  mit  menig 
Sßaffet  fein  geftofjen,  in  1 l peifjeS  (faltet  Sßaffer,  mie  faft  immer 
angegeben  mirb,  löft  niemals  ba§  SD^anbelöt  auf)  Sßaffer  getfjan,  bis 
biefe^  milcpig  unb  falt  gemorben  ift,  burd)  ein  faubereS  Sud),  meld)eS 
t>orf)er  in  fjeifiem  Sßaffer  gelegen  pat  (meil  bie  üdtanbelmilcf)  gar  leidjt 
batmn  einen  ©efcfjmad  annimmt),  ftarf  burcpgeprefjt  unb  mit  etmaS 
ßucfer  öerfüfjt.  Sie  Sftattbelmilcf)  erhält  fiep  — mit  2luSnal)me  Don 
fjeipen  ©ommertagen  — in  einer  glafdje  an  einem  fügten  Orte,  in 
falteS  Sßaffer  gefteüt,  bis  jum  britten  Sage. 

Sind)  fann  man  ju  ben  fdfanbeln  4 — 6 ©tiid  bittere  nehmen. 

55.  5trromroot=©etränf  für  Traufe.  7/io  l SBaffer  fod)t  man 
mit  50  g 3uder,  einer  ^ßrife  ©als,  etmaS  fein  abgefd)älter  ©itronen* 
fdjale  auf,  rüprt  50  g Ülrromroot  mit  2/io  l faltem  SBaffer  an,  fodjt 
bieS  in  bem  Söaffer  flar  unb  oermifdjt  nun  bie  gliiffigfeit  nad)  belieben 
mit  grudjtfaft,  gftotmein  ober  ©ognac.  üüfan  fann  baS  ©etränf  marin 
unb  falt  reichen. 

56.  ^aferfd|leim  für  Traufe.  20  g §afermel)l  rüfjrt  man  mit 
Söaffer  an,  fodjt  eS  in  V2 1 fodjenbem  SSaffer,  in  baS  man  1 ©tüddjen 
gngmer  gettjan,  etma  20  Spinnten.  Ser  fpaferfdjlcim  mirb  burd)  ein 
©ieb  getfjan,  2 CSigelb  mit  60  g 3uder  unb  V 2 1 porter  fefjaumig  ge= 
fcplagen  unb  31t  bem  §aferfd)leim  gerührt. 

57.  ©tertranf  für  Traufe.  4 ©igelb  fcfjlägt  man  7*  ©tunbe 
mit  60  g 3uder  flaumig  unb  fügt  bann  3/io  l marines  Söaffer  unb 
einen  grofjen  Stöffel  laumarnteS  Drangeitmaffer  3U,  üermifdjt  alles 
gut  miteiitanber  unb  gibt  eS  laumarrn. 

58.  ©erftenmaffer  für  Traufe.  Sie  gefdjcilte  ©erfte,  aud^ 
©raupen  genannt,  mirb  in  fodjenbem  Stßaffer  mit  bem  ©aft  t>oit  einer 
©itrone,  moburd)  fie  meifi  mirb,  aufs  geuer  gefegt.  9tacf)  einer  ©tunbe 
mirb  baS  ©erftenmaffer  burd)  ein  ©ieb  gegoffen,  nidjt  gebrüdt,  unb 
nad)  belieben  mit  etmaS  3uder  öerfüjst.  «Schleimige  ©etremfe  für 
®ranfe  fann  man  fepr  fdjnell  mit  ben  äufjerft  feinen  ©erften=,  £>afer= 
unb  9teiSmef)Ien  perfteden,  meldje  in  §eilbronn  bo^iigüd)  pergeftedt 
merben.  2J?att  focht  fie,  mit  SBaffer  falt  angerüprt,  inbem  man  fodjenbeS 
SBaffer  nadjgiefjt,  in  10 — 20  SJiinuten  gar.  1 ©ftlöffel  genügt  für 
72  l,  je  naef)  ber  ^onfiftens,  meldje  gemiinfd)t  mirb,  nimmt  man  metjr 
ober  meniger. 
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59.  föloffc  für  Scuftfrnufc.  ©in  2l/a  cm  lange»  ©tücf  oon 
einem  troefnen  ®älbermagen,  ber  bei  beit  @cf)fäcf)tern  gn  fjaben  ift,  mirb 
gum  ©inmeiefjen  12  ©tunben  in  fafte§  SDSaffer  gelegt.  fftacfjbem  fäfft 
man  1 1 Sttifcf)  lochen,  rftfjrt  ba3  ©tücf  ®äfbermagen  famt  bem  SBaffer 
in  bie  fangfam  fodjenbe  SDüfdj  unb  fäfct  biefe  auf  fcfjmacfjem  Seuer  fo 
lange  lochen,  bi§  bie  Sfbfonberung  erfolgt,  mefcfieä  naef)  Söertauf  oon 
lU  ©tunbe  ber  Sali  fein  mirb.  ®ie  ®äfematte  barf  niefjt  fjart  fein. 
Slllbann  gibt  man  ba§  ©ange  in  ein  fef>r  faubere?  au§gebrüf)te§ 
©tücfcf)en  bon  Seintuanb  unb  läfit  bie  XRoffe  abffieften. 

^n  ©rmangefung  be§  ®äfbermagen§  erfüllt  ein  ©fjföffef  biefge^ 
toorbene  faure  SDiifcf)  ben  gmeef. 

@§  toirb  bie§  ©etränf  naef)  S3orfcfjrift  be§  Str^teS  gebraust. 

60.  ©in  gan^  Oorgiigfidjeä  ©etränf  bei  35iarrlföe  unb  frauf- 
fjafteu  SBefcfjmerben.  125  g befter  9tei§  mirb  gut  abgebrüht,  mit 
15  g gangem  gimt  in  einen  irbenen  Sopf  gu  2 l foefjenben  SBaffer» 
gegeben,  bi§  gu  1 l eingefodf)t,  offne  fRüfjren  burdfj  ein  ©ieb  gegoffen 
unb  mit  ober  ofjne  guefer  ben  gangen  £ag  f)inbitrdj  getrunfen. 

61.  ©erftcntfjee  für  Traufe,  ©in  ©fjföffef  feine  ©erfte  mirb  in 
einen  ^O^etopf  gegeben,  biefer  bott  focf)enbe§  SSaffer  gegoffen  unb  nach 
bem  ©rfaften  etma§  f)imbeerfaft  gugefeijt. 

62.  IBrotmaffer  für  Traufe.  ©ute§  ©cfjmargbrot  mirb  in 
©djeiben  gefdfnitten,  geröftet,  fafte§  SBaffer  barauf  gegoffen,  ©itronem 
fdjeiben  offne  bie  ®erne  — bei  Sieber  nur  ber  ©aft  — fjingugegeben, 
bie  Sfüffigfeit  ffar  abgegoffen  unb  mit  Sucfer  oerfiifjt. 

63.  $§fänbifd)  ÜÖZooS  (ein  ©etränf  für  Sruftfranfe).  SJian  fäfjt 
30  g abgebriif)te§  isfänbifcf»  9Jtoo3  mit  1 1 SBaffer  3 ©tuttben  btö  gu 
3 Waffen  eintocOen.  $ann  toirb  e§  burc£jgeprej3t  unb  mit  Sucfer  oer= 
füfjt,  auef)  mit  frifefjer  URiftf)  be§  3Rorgen§  als  £f)ee  getrunfen.  ©3  faitu 
am  Oorf)ergef)enben  2age  gelobt  unb  morgens  martit  gemalt  merbett. 

64.  fBeiId)CU=@ffig  (ein  beruf) igenbeS  ©etränf  für  ®ranfe,  na- 

meutficO  bei  ffteröenfeiben  unb  ^opffefjmerg).  2 — 3 ftauboofl  blaue 

mofjfriecfjenbe  Seiften,  oott  benett  bie  ©tiefe  entfernt,  tfjut  mau  in  eine 
Sfafcfje,  fiifft  fie  mit  Söeineffig  unb  fäfjt  fie,  berforft,  einige  Seit  io  ber 
©onite  ober  an  einem  marinen  Dfen  ftefjen,  gieftt  ben  ©ffig  burci) 
ein  Sliefjpapier  unb  bemafjrt  ifjn  in  einer  oerforften  Sfofdf)e  gum 
©ebrauef)  auf. 

@3  mirb  baoon  ein  Sfjeeföffef  boff  in  ein  ffeineS  ©fa3  Söaffer 
gegeben  unb  mit  3ucfer  ücrfiifjt. 
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65.  (Getränt  Don  cingefod)tcn  ffrudjtfiiftcn  für  Äranfe. 
§imbeer=,  3°t)amii3beer*  ober  ®ii'fchenfaft,  befonberS  aud)  fpimbeer* 
effig  mit  SBaffer  oermifcht,  finb  namentlicf)  in  gieberfranftjeiten  bent 
Uranien  ebenfo  erfrifcfjenb  at§  suträgtief) ; für  93ruftleibenbe  aber  paBt 
legerer  nicht.  23efonber§  mof)Ifchmcdenb  ift  (Srbbcerfaft  mit  ©elter§* 
maffer,  babei  unfcf)äblid). 

66.  @rfrifd)cubc§  mtb  gefnttbcS  ©etreiuf  non  Kaffee  ltttb 
©eltcrämnffer.  iOtan  mifetjt  eine  Haffe  guten  Kaffee  mit  einer  fleinen 
glafdje  ©elterämaffer,  oerfüBt  e§  mit  guefer  nach  ©efdjntad  unb  trinft 
eS  falt  in  fleinen  Portionen. 

67.  (£acao.  ©in  für  Diele  Traufe  felfr  geeignete^  ©etränf, 
namentlich  als  ©rfa£  für  etma  oerbotenen  Kaffee,  bitbet  ber  entölte 
©acao.  ©ute  ©orten  töfen  fief)  burd)  einfaches  ÜbergieBen  mit  fodjen* 
bem  Sßaffer  unb  Umrül)ren.  Um  ben  ntandjen  nicht  jufagenben 
©efdjmad  ju  terbeffern,  fattn  man  bem  ©acao  nachträglich  einen 
@d>uB  fertigen  Kaffee  jufiigen.  ©'in  feljr  angenehmer  $ufah  ift  frifefje 
©ahne.  -ifteuerbingS  mirb  Diel  Dr.  Sahmann'S  S'iä^rfafj  = ©acao 
empfohlen,  unferem  @efcf)mad  fagte  er  auf  bie  Hauer  nicht  51t.  Ha* 
gegen  fanben  mir  ben  nach  neuen  SJtethoben  her3efteöten  ©acao 
„Sümenmarfe",  ber  Don  Strjten  felfr  empfohlen  mirb,  trefflid)  üon 
©efd)tnad  unb  93efömmlid)feit. 

68.  ©imeifjtmaffcr  (bei  fchmereniüiagenerfranfungenäu  empfehlen). 
ÜDtan  terquirlt  baS  ©imeiB  eines  frifchen  £>iihnereieS  ein  menig,  ohne 
baB  eS  fdjautnig  merben  barf,  bermifd)t  eS  mit  */ 5 1 frifefjent  Söaffer, 
läfet  eS  eine  ©tunbe  ruhig  flehen  unb  gie&t  eS  bann  Dom  Sobeufap 
behutfam  ab.  SDtan  rnifcht  baS  ©iermaffer  mit  Dier  j£I;eetöffel  feinem 
$uder  unb  gibt  ihm  burd)  3ufah  Don  ^tpfetfaft,  ©itronenfaft,  SöeiB* 
mein  ober  Sognac  einen  angenehmen  ©efcfjmnd. 

69.  ^irfdflintonnbe  für  gieberfranfe.  125  g gut  gereinigte  ge* 
trodnete  Sßeidjfetfirfchen  merben  mit  ben  fernen  geftoBen  unb  in  einem 
irbenen  ®efd)irr  mit  1 l SBaffer  langfant  2 ©tunben  gefodjt.  Hie 
gliiffigfeit  mirb  burd)  ein  feinet  ©ieb  gegeben  unb  ber  Hranf  gefügt 
unb  mit  etmaS  ©itronenfaft  unb  ©itronenfdjale  gemürjt. 

^rattfeufpeifen.  S3on  ben  ©etränfeu  fann  man  Kaffee,  Hfjee, 
@d)ofolabe,  menn  ber  2trjtfie  nid)t  auSbriidtid)  Derbietct,  faft immer 
reichen;  aufjerbent  geben  9tr.  21,  24,  26,  27,  28,  29,  30,  37, 
41,  43,  44  unb  45  nod)  paffeube  ©ctränfe  auBer  ben  am  ©d)luB 
fpecietl  für  ffranfe  fdjoit  angeführten. 


23orbemerfung.  ®urcf)  bie  Einfügung  btefeS  2lbfchnitteS,  ber 
eine  bi^fjer  öorijanbene  Sücfe  auSfüttt,  mirb  beit  SBünfchen  entfprochen, 
bie  im  Saufe  ber  geit  an  bie  VerauSgeberin  herangetreten  finb. 

SBcifjrenb  fomot)!  für  ben  guten  bürgerlichen  SftittagStifch  mie  für 
bie  ©efettfchaftStafel  ©Reifen  in  großer  2luSmahI  §u  finben  finb,  mar 
bie  gaf)!  ber  grühftücfS*  unb  £f)eetifd)gericf)te  berhältniSmäfjig  gering. 
Se|t  finben  bie  Käuferinnen  beS  23uchS  eine  SluSmahl  berartiger 
(Berichte. 

®ie  ©Reifen  für  ben  grütjftücfstifd^  finb  manne  ©ericfjte,  bie  meift 
rafdj  heräuftetten  finb  unb  beShalb  auch  als  (£infd)iebefchüffeln  für  bie 
ÜOiittagStafet  bei  unermartet  eintreffenbem  23efud)  gelten  fönnen.  — 
$ie  Xheetifchgerid^te  finb  in  ben  meiften  gatten  falt,  unter  ihnen  finbet 
man  eine  gan^e  Steife  nerfchiebenfter  Sttppetitfchnittchen,  bie  bei  ber 
Verrichtung  eines  S3üffetS  mittfornmen  fein  bürften. 

I.  5rüW^sfPe^en* 

1.  Söarnte  ©arbettcutortc.  Sine  flache  ©chiiffel  aus  feuerfeftem 
ifSorsettan  mirb  mit  Söutter  beftrichen  unb  mit  geriebenem  fßarmefanfäfe 
beftreut.  2luS  einem  großen  Söeiprot  mcrben  jmei  runbe  glatten  ge= 
fdhuitten,  tueldCje  bie  (Sröfje  beS  23obettS  ber  ifSoräettaitform  ha&cn 
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muffen.  93etbe  Srotptatteu  tuerben  in  SSutter  rafd)  golbgetb  geröftet 
unb  eine  ber  Sötotfcßeiben  auf  bie  ©djiiffet  gelegt.  9Ran  belegt  fie 
treujmeife  gleichmäßig  mit  nad)  A.  9tr.  36  vorbereiteten  ©arbeiten, 
beträufelt  biefe  leicht  mit  beftem  ©atatöt  unb  ftreut  nun  geriebene  harte, 
mit  geßadter  ijßeterfitie  tiermifchte  Sigetb  bariiber.  Sie  gtueite  Sörotfdjeibe 
tuirb  bari'tber  gebecft,  oben  mit  23utter  beträufelt  unb  mit  ißarmefan* 
fäfe  bidjt  beftreut.  Sftan  fcfjiebt  bie  ©djiiffel  nun  fo  lange  in  einen 
heißen  Ofen,  bi?  ber  ®äfe  tidjtbrauit  unb  atte?  bttrdj  uttb  burd)  heiß 
getuorben  ift. 

2.  ©clgolnitber  griihftiiif?fpcife.  SCRan  nimmt  cnttueber  einen 
frifdjgetodjten  mittelgroßen  ©djettfifd)  ober  Ueriueubet  bie  Stefte  eine? 
Sag?  jitOor  bont  Mittag  übriggebliebenen  ©djettfifche?.  9Ran  löft  ba? 
gteifcf)  au?  ©aut  unb  ©räten  unb  miegt  e?  fein,  gür  jeben  Setter 
gemiegten  gifd)fteifd)e?  redjnet  man  4 — 5 Sßtöffet  S3ed)ametfauce 
(?Ibfd)nitt  R.),  je  nad)  ber  Sitfe  ber  ©aitce,  bie  man  unter  ba?  gteifdj 
rührt,  fo  baß  man  eine  leidjte  garce  erhält.  ©ie  tuirb  in  eine  mit 
93utter  an?geftrid^ene  Ütanbform  gefüttt  unb  30  üötinuten  im  SBaffer* 
habe  gelocht.  Sine  S3üd)fe  eiugemadjter  ©unitner  mirb  im  SBafferbabe 
ßeiß  geftettt  unb  beim  Slnrichten  mit  jertaffener  ®reb?butter  burchge* 
fchmentt.  2Iucf)  tuerben  junge  Srbfett,  ettua  3 Setter  uott,  in  ©aljtuaffer 
gefodjt,  abtropfen  gelaffen  unb  in  tßutter  mit  ^3eterfitie  heiß  gerührt. 
3um  Slnrichten  tuirb  ber  garceranb  erft  geftiirjt,  ba?  ©uuttnerfleifd)  er* 
haben  in  bie  SDtitte  gefüttt  unb  bie  (Srbfett  in  ^ransform  herumgelegt. 
Sine  hottänbifdje  gifdjfauce  (Stbfdjnitt  R.)  tuirb  nebenher  gereicht. 

3.  Surtttcr  9tei?gcrid)t.  375  g grat)=93ento?*,8unge  tuirb  Kein* 
toürfetig,  500  g frifd;e,  itt  Shdter  unb  ettua?  gteifcpbrühe  gar  gebäntpfte 
Shantpignoit?  tuerben  in  feine  ©djeiben  gefd)nitten.  £?n  biefer  $eit 
hat  man  250  g 9tei?  breitnat  abgefocßt,  itt  40  g jedaffetter  Sutter 
fünf  SJiittuten  gefchmort  unb  nun  mit  gteifcheptrattbouifton  überfüllt. 
Ser  3tei?  muß  in  20  Minuten  au?quettcu,  tnobei  bie  Corner  nid^t 
jerfatten  biirfett.  Sr  mirb  nun  fd)id)ttueife  mit  tilgen  unb  beit  im 
SBafferbabe  erhißten  gungeittuürfeln  itt  eine  tiefe  ©djiiffet  gefüttt  unb 
mit  ettua?  93utter  beim  Stnricßten  begoffen. 

4.  Sicrret?.  ÜUtait  focßt  250  g fRei?  nach  9lr.  3,  uermifdjt  ihn 
aber  mit  gtuei  Sigetb  unb  fütit  mit  ißm  eine  glatte,  mit  Butter  att?= 
geftricßene  Stattbform  nicht  attjuuott.  9Ran  brüdt  mit  einem  Söffet  ben 
9tei?  nun  ring?unt  in  bie  ©öfje,  fo  baß  rittg?herum  ein  leerer  9tauin 
entftept.  Sttua  10 — 12  Sier  jerguirtt  man  mit  etma?  ©alj  unb  6 bi? 
8 Söffetn  gteifdjbrühe,  tuürjt  bie  Sier  mit  get)adten  Kräutern  unb 
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füllt  fie  in  ben  leeren  Staunt.  Ser  ©ierreiä  mufj  im  SZöafferbabe 
15  Minuten  focpen,  mirb  bann  fefjr  bcputfam,  ba  bie  ©iermaffe  fepr 
tocfer  ift,  geftürgt  nnb  mit  Somatenfauce  (2lbfcpnitt  R.)  überfüllt. 

5.  (Sierpic.  ©tma  12 — 14  grope,  nicpt  ju  meplreicpe  Kartoffeln 
merben  gar  unb  8 frifdje  ©ier  part  gefönt.  93eibe§  fcpneibet  man  in 
©Reiben  unb  fc£)irf)tet  e3  abmecpfelnb  in  eine  tiefe  ©cpüffel  öon  feuer* 
feftem  ißorgettan,  bie  mit  23utter  auägeftricpen  mürbe.  Sann  öerrüprt 
man  Vs  l bicfe  faure  ©apne  mit  brei  ropen  berquirlten  ©iern  unb  50  g 
gerlaffener  23utter,  mürgt  bie§  mit  ©alg  unb  ein  menig  fütuäfatnup  unb 
bädt  bie  ©peife  15  ÜFtiuuten.  ©ie  mirb  in  ber  gönn  opne  ©auce  gu 
Sifcp  gegeben. 

6.  SOtifdjgericpt.  2lu§  bem  grilanbeau  einer  gut  abgelegenen 

Kalbäfeule  fcpneibet  man  Heine  runbe  ©Reiben,  Hopft  fie  unb  folgt 
unb  pfeffert  fie.  6 — 8 frifcpe  ©ier  merben  mie  gu  Stüprei  berquirlt 

unb  15  frifcp  gefocpte,  nicfjt  gu  meplige  Kartoffeln  in  ©cpeiben  ge= 
fcpnitten.  Sie  Kartoffeln  merben  in  ^Butter  licptbraun,  bie  Kalbfleifcp* 
fcpeiben  in  Butter  gar  unb  faftig  gebraten  unb  au§  ben  gerquirlten 
(Siern  ein  Stüprei  bereitet.  Sie  gleifcpfcpeiben  ricptet  man  nebeneinanber 
an,  bebecft  fie  mit  bem  fftüprei  unb  fcpüttet  über  ba§  leptere  bie  ge= 
bratenen  Kartoffelreiben. 

7.  Oiefterfrüpftiicf.  Sie  Überbleibfel  öon  recpt  burcpmacpfener 
fruftierter  9tinberbruft  (Sübfcpnitt  D.)  laffen  fiep  su  biefem  ©eriept 
treffliep  öermenben.  Sie  Krufte  fcpneibet  man  ab  unb  bann  ba§  gleifcp 
in  Heine  SBürfel.  ©benfo  gerteilt  man  frifcp  getoepte  erlaltete  Kar= 
toffeln  unb  ein  paar  gefepälte  gmiebeltt.  SDtan  mifept  alles  miteinanber, 
tput  eS  in  reicplicp  23utter,  brät  alles,  naepbem  eS  mit  ©als  unb  Pfeffer 
bermifept  mürbe,  gelbbraun  unb  überfüllt  baS  ©eriept  beim  Slnricpten 
mit  peiper  brauner  Kraftfauce  (Slbfcpnitt  R.). 

8.  Käfeeier.  gn  50  g 93utter  fepmipt  man  60  g ÜOtepl  lidftgelb,  ber= 
foept  biefe  ÜFteplfcpmipe  mit  guter  SSolXmildp,  beffer  mit  gleifcpbrüpe,  51t 
bidlicper  ©auce,  mürst  biefe  mit  ©als  unb  Pfeffer  unb  rüprt  4 Söffe! 
gepadten  gefoepten  ©djinfen  ober  ißöfelgunge  unb  3 Söffe!  geriebenen 
fßarmefauHtfe  barunter.  Söäprenb  mau  bie  bidlicpe  SJtaffe  bereitet, 
bereitet  man  naep  21bfcpnitt  L.  „Verlorene  ©ier".  Sie  Käfemaffe 
mirb  gitr  Hälfte  auf  eine  peipe  ©cpüffel  gefüllt,  bie  gureeptgefdjuittenen 
öerloreiten  ©ier  barauf  gelegt,  ber  9teft  beS  ptfanten  93reiS  über  ben 
©iern  öerteilt  unb  bie  Oberfläche  mit  glüpenber  ©cpaufel  gebräunt. 

9.  ©tfjmeinSftiitfe  mit  Sontnteu.  ©ine  größere  ©djmeittSleube 
fdpteibet  mau  in  gietitlicp  biefe  ©cpeiben,  Hopft  fie,  folgt  unb  pfeffert  fie 
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unb  brät  fie  rafef)  tu  Butter  bräunlich  uitb  faftig.  21u  bie  33ratbutter 
rüprt  man  ettoaS  ÜRepl,  gibt  5 Söffet  bott  Sontateubrei  unb  eine 
Sftefferfpipe  SiebigS  gleifcpe^traft  barait  unb  läpt  bie  gleifcpfcpeibett  in 
ber  ©auce  eben  bitrcpfcpntoren.  — Steine  KartoffelbäKcpen  gibt  man 
jit  bent  ©ericpt. 

10.  SaprifcpeS  Üloftbrätle.  83ott  einem  gut  abgelegenen  iRinber* 
rippenftiicf  löft  man  baS  gleifcp,  trennt  bie  §aut  ab,  fcpneibet  baS 
gleifcp  in  nicpt  ju  grope  ©tücfe,  flcpft,  faljt  unb  pfeffert  fie  unb  bäcft 
bie  gleifcpftiicfe  in  Sacffett  licptbraun  unb  palb  gar.  ^n  biefer 

pat  man  gtoiebel  unb  atlertei  SBurjelfcpeibett  borbereitet,  mit  locpenbent 
Söaffer  blanchiert  unb  in  33utter  angebraten.  SDie  abgetropften  gleifcp= 
ftücfe  toerben  auf  bie  ©entüfefcpeiöen  gelegt,  ettuaS  focfjenbe  gleifcpbriipe 
barauf  gegoffeit  unb  nodj  15  SJiinuten  gebäntpft.  ®ie  93ritpe  berbicft 
man  mit  braunem  23utterntepl  unb  giept  fie  über  baS  frleifcp,  3U  bem 
©alslartoffeln  ferbiert  toerben. 

11.  ^tatienifdje  @icr.  tDian  fod)t  nach  ÜRr.  3 biefeS  21bfcpnitteS 
200  g 91eiS,  bermifcht  biefett,  toeun  er  gar  ift,  mit  75  g geriebenem 
ißarntefanfäfe  unb  briicft  ipn  in  eine  Sianbform,  toorauf  man  ifjn 
10  ÜUttnuten  in  einen  mittelpeipeit  Ofen  ftettt.  3»  biefer  3eit  fcpneibet 
man  bott  fepr  gart  gefaläeitent  loeftfätifchen  ©cpinfen  8 — 10  gleich5 
grope  ©cheibett  unb  bereitet  ebenfobiel  „Verlorene  ©ier".  Stuch  focht 
man  eine  Somatenfauce  nach  2lbfcpnitt  R.  23eittt  Anrichten  rnirb  ber 
$ReiS  geftiirgt.  ®ie  ©cftinfenfdjeiben  toerben  gang  rafcf)  in  Sntter  ge= 
braten,  auf  beit  9Jei§  gelegt,  auf  jebe  ©cfjinfenfchnitte  ein  berloreneS 
Gri  getpan  unb  bie  Xontatenfauce,  bie  recpt  bid  gehalten  toerben  mttp, 
bariiber  gefüllt. 

12.  berliner  Va  leg  garteS  ©cptoeinefleifcp,  am 

beften  bie  Senbe,  toirb  in  SBürfel  gefepnitten,  ebenfo  fepneibet  man 
2 ßwiebeln  toürfelig  unb  15  gefoepte  Kartoffeln  in  ©cpeibeit.  ®ie 
Kartoffelfcpeiben  brät  man  für  fiep  in  ©cprnalj  golbbrautt,  bie  gleifcp= 
unb  3'uiebelraürfel  toerben  inbeffett  in  23utter,  mit  ©alj  unb  Pfeffer 
beftreut,  brei  SJUnuten  gebraten,  toorauf  man  Kartoffelfcpeiben  unb 
ftleifcp  bermifept.  Qtt  biefer  $eit  rüprt  man  einen  Speelöffel  9Rai§= 
mepl  mit  einem  ©laS  Üiottoein  glatt,  gibt  eine  Xaffe  Steifcpbrüpe  baju, 
foept  bie§  sufammen  ju  fäntiger  ©auce  unb  füllt  fie  über  gleifcp  unb 
Kartoffeln,  bie  baritt  ttoep  einmal  burcpfoc^en  mitffen. 

13.  fÜtinutenleber.  ©ut  gepäutete  Kalbsleber  toirb  in  grope 
SBitrfel  gefepnitten,  bie  man  mit  Pfeffer  uttb  ©alj  beftreut,  itt  2Repl 
tuenbet  unb  mit  einer  itt  ©cpeibeit  gefcpnitteitcn  $tbiebel  in  Sßutter 
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unter  forttoätjrenbem  Stützten  fünf  äftinuten  brät.  üdiati  giefjt  gulefct 
einige  Söffe!  gleifcf)brüf)e  an  bie  Seber,  bie  fic^  mit  ber  Söratbutter 
oerbinben  mufi  unb  rietet  bieS  grüf)ftüd3gerid)t  nun  mit  grünem  ©a!at 
unb  Kartoffelbrei  an. 

14.  grii!)ftiicf§gcrirf)t  Don  KalbSbraicureftcn.  2>er  SBratenreft 
ntufj  rofafarben  unb  fef)r  faftig  fein,  er  mirb  in  gleichmäßige  ©Reiben 
gefdjnitten,  in  gerlaffener  Sutter  rafdj  eine  SDänute,  nicht  länger,  unter 
SBenben  erljijjt,  rnobei  bie  g!eifd)fd)eiben  fich  nicht  färben  bürfen,  unb 
bann  fünf  Minuten  auf  eine  heiße  §erbfteüe  gefejjt.  ^tt  biefer  geit 
focht  mau  V*  l faure  ©alfne  mit  V2  STheetöffet  g!eifd)e£traft  unb  ettoaä 
©alg  bicflich  ein,  fcfjält  frifdj  getobte  Kartoffeln  mit  ber  ©cf)a!e  unb 
fchtoenft  fie  in  ettoaS  Butter  unb  fßeterfitie.  ®ie  gleifdifdjeiben  toerben 
mit  ber  @a!jne  überfüllt  unb  mit  ben  Kartoffeln  umgeben. 

15.  S93interfrü!)ftii(f.  Überrefte  eines  meinen  SöoIjnengemüfeS 
toerben  burdtgeftridjett,  mit  ettoaS  ©afjne  unb  SButter  gu  bicflich  fämiger 
33efdjaffenf)eit  gerührt  unb  mit  gang  feintoürfelig  gefdjnittenem  gefönten 
©djittfen  oermengt.  2lu§  333eißbrot  fd;neibet  man  runbe  ©Reiben  unb 
röftet  fie  in  33utter  braun.  2luf  jebe  33rotfd)eibe  toirb  ein  DerloreneS 
@i  (fübfdjnitt  L.)  gelegt  unb  biefe  ©dfeiben  im  Kräng  um  beit  ergaben 
angeridjteten  $of)nenbrei  angerichtet.  Sine  Xomatenfauce  (SIbfcfjnitt  R.) 
toirb  ejtra  bagu  gegeben. 

16.  2öübflö$d)en  mit  Sratfartoffcln.  ®a§  gleifdf  ber  fonft 
toettig  beliebten  33orberb!ätter  001t  Sam-,  9tot=  ober  9iefjtoi!b  läßt  fid) 
fjiergu  trefflich  Oertoenben.  toirb  oon  ben  Knoten  gelöft,  entfernt 
unb  gehäutet  unb  feingemiegt.  ®a§  geßacfte  gleifch  toirb  mit  ettoaS 
flaumig  gerührter  Butter,  fiißer  ©afjne,  ©al§  unb  Pfeffer  üermifdjt 
unb  51t  länglichen  eigrojjen  Klößen  geformt,  ©ie  toerben  in  Sntter  auf 
rafdfem  geuer  auf  beiben  ©eiten  braun  unb  faftig  gebraten,  bie  23rat= 
butter  mit  gang  toenig  fiebenbem  Söaffer  üerfod)t,  über  bie  Klöjjdjen 
gefüllt  unb  gu  biefen  recf)t  fnufprig  gebrateneKartoffeln  unb  Reine  Sffig- 
gurfen  gereicht. 

17.  31!!er!eifrü!)ftücf.  SJiatt  fchält  uttb  gerfdjheibet  30  ©tüd 
fchöue  ©parge!  unb  focht  fie  in  ©algtoaffer  meid).  ©leidjgeitig  focht 
man  eine  grofje  KalbSmüdj  nad)  A.  für.  41  toeicf),  fdjneibet  15  einge= 
madjte  ©fjarnftignonS  feittfdjeibig  unb  fdjtoenftfie  in  23utter  heiß;  ferner 
fdjjneibet  man  250g  rof)en  ©djiufen  gang  feinftreifig.  $ft  alles  bicS  üor= 
bereitet,  toirb  eine  helle  3Jief)Ifd)toi^e  bereitet  unb  mit  gleifdtbriUje  unb 
leichtem  SBeifjtocin  gu  gleichen  ieilett  gu  fämiger  ©auce  geformt.  SD7att 
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fcfjärft  fie  mit  V 2 Xtjeetöffet  Sitronenfaft  unb  gief)t  fie  mit  gmci  Gsügetb 
ab.  2)ic  ©auce  mirb  in  brei  tleite  geteilt  unb  in  jebem  Xeil  Spargel, 
ßfjantpiguonä  unb  KatbSmitdt)  gefoitbert  fjeifj  geftettt.  SJian  bäcft  bann 
uacfj  2lbf(^nitt  M.  gute  ©ierfucpen  unb  gmar  fünf  ©tüd,  bie  man  auf 
fotgenbe  SBeife  übereinaitber  anridjtet.  S)er  unterfte  $fannfud)en  mirb 
mit  bem  ©dfinfen  beftreut,  ein  jroeiter  barüber  gebedt,  mit  120  g 
geriebenem  ißarmefanfäfe  beftreut,  ein  britter  aufgelegt,  mit  ©fjam* 
pignonä  bebecft,  ber  üierte  mit  KatbSmitcf)  unb  ber  fünfte  mit  bent 
©parget  belegt.  SBälfrenb  be§  2Inridf)ten§  mufj  bie  Uortjer  gut  ert)i^te 
©Rüffel  auf  einen  Xopf  mit  fodpenbent  SBaffer  geftettt  merben,  bamit 
atle§  fjeifj  bleibt. 

18.  gifdjraüiolen.  ©inen  frifc^  gubereiteten  Kartoffelbrei  (2lb= 
fc^nitt  C.  II.)  öermifdjt  man  mit  gmei  Strittet  gemiegtem  gefönten 
gifdpfleifcf)  — beliebige  9fefte  finb  trefftidt)  gu  öermenben  — gibt  öier 
Söffet  geriebenen  ißarmefanfäfe,  gmet  gange  Grier,  etma§  ©atg  unb 
Pfeffer  baran  unb  formt  Stöttdfen  öon  ber  üöiaffe.  äftan  trätet  biefe  in 
geriebener  ©emmet,  bädt  fie  in  Söadfett  gotbbraun  unb  reicht  fie  mit 
9?entoutaben*  ober  £eufet§fauce  (Slbfcfinitt  R.)  51t  Xifdj. 

19.  ©tfäffer  ©alat.  äftait  bereitet  einen  guten  Kartoffetfatat, 
ber  aber  nicf)t  tuie  gemötjnticf)  mit  (Sffig  unb  Dt  angemengt,  fonbern 
mit  einer  guten  äftaponnaife  (Slbfcfjnitt  R.)  üermifdjt  unb  baitad)  nod) 
mit  attertei  fdfeibig  gefdjnittenen  pitanten  3utf)aten,  mie:  ©arbeiten, 
©urten,  Kapern,  ifßertgmiebetn,  ißöfetgunge,  getobten  ©hinten,  ma§ 
man  gerabe  borrätig  f)at,  öerrütjrt  mirb.  Stiefer  ©atat  mirb  in  einer 
®ta§fcf)üffet  angeridptet  unb  bann  oben  auf  im  Kränge  mit  in  ©dfeiben 
gefdjnittenem  faftigen  ©uppenfteifcf)  belegt,  ba§  man  in  ber  Srüfje  bi§ 
gunt  2tnricf)ten  tjeifj  Ratten  mu|. 

20.  Xomatenauftauf.  12  reife  grofje  Somaten  entfernt  man 
unb  fodjt  fie  bei  gelinbem  geuer  unter  öfterem  Stützen  bid  ein,  morauf 
man  bie  äJJaffe  burd)ftreid)t.  3u  QteicEjer  8eit  merben  20  Kartoffeln 
gefocpt,  2 geriebene  .gmiebetn  in  33utter  gar  gebämpft  unb  bie  burdt) 
ein  ©ieb  gerührten  Kartoffeln  mit  bem  Stomatenbrei,  beit  gmiebelit 
unb  etma  nötigem  ©atg  unb  Pfeffer  bermifcpt.  ®ie  Straffe  mirb  in 
eine  au§geftrid)ene  Stuflaufform  gefüllt,  mit  geriebener  ©emmet  unb 
geriebenem  5ßarmefanfäfe  bid  beftreut,  mit  93utterflödd)en  f)in  unb 
mieber  betegt  unb  int  Dfen  gotbbraun  gebaden.  $ie  gorm  mirb  mit 
einer  ©erbiette  umfdjlungen  gu  XifcO  gebracht  unb  gefocffter,  in  ©cfjeiben 
gefcfpiittener  ©dfinfen  unb  grap^Sento^unge  bagu  gereicht. 
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II.  Spetfett  für  beit  Cfyeettfcfy. 

21.  SBeißc  KatbSbratenfpeifc.  SSon  faftigen  KatbSbratenreften, 
garten  Grient  unb  fauren  (Surfen  lotrb  bieS  (Sericpt  ^ergefteüt.  2Jtuf 
V 2 kg  Kalbsbraten  regnet  man  §mei  faure  (Surfen  unb  hier  part* 
gefügte  (Sier.  SDtait  fdpneibet  biefe  brei  ©aepen  in  ©Reiben  unb 
fdpicptet  fie  abmedpfetnb  bergförmig  auf  eine  ©dpüffet,  mobei  man  febe 
©dpidpt  mit  kapern  unb  fteinen  ^ertjmiebetn  beftreut.  x/4  l gan^  biefe 
faure  ©apne  mirb  mit  etmaS  Grffig,  ©atj  unb  reidptiep  gepaeftem 
©dpnitttauep  berrüprt  unb  über  bie  angeridpteten  ©aepen  gegoffen. 
Siefe  ©peife  muß  einige  ©tunben  möglidpft  füpt  fielen,  beöor  fie  mit 
geröfteten  SBrotfcpuitten  ju  Xifcf)  gegeben  mirb. 

22.  gteifcpfrtppet.  SJtan  miegt  500  g Kalbsleber  unb  250  g 
StinbStenbe  febjr  fein,  ftreidpt  bie  ÜDtaffe  burep  unb  berrüprt  fie  mit  50  g 
äerlaffenem  Stinbermarf,  einem  in  SSeißmein  gemeiertem  Sßeißbrot, 
menig  geriebener  gmiebet,  ©at§,  Pfeffer  unb  grnei  gangen  Grient  ju 
einer  garce,  bie  man  in  eine  mit  Butter  auSgeftricpene  Kuppetform 
tputunb  im  Sßafferbabe  eine  gute  ©tunbe  foept.  Sie  gteifdpfuppet  muß 
einen  Sag  füpt  fiepen.  @ie  mirb  nun  in  ©dpeiben  gefepnitten,  ju  iprer 
urfprüngtiepen  gornt  äufammengefepoben  unb  mit  einer  SJiaponnaife 
(SIbfcpnitt  R.)  ferbiert,  ber  man  furj  bor  bem  Stnricpten  jmei  Söffet 
Somatenbrei,  eine  große  ÜDtefferfpipe  SJtoftridp  unb  einen  Söffet  ißort' 
mein  jufept. 

2B.  $unte  Stollen.  SJtan  laßt  fidj  bom  33äcEer  flehte  rotteu= 
förmige  SBeißbrötdpen  badfen,  bereit  Stinbe  man  abreibt.  2In  beibeit 
©cpmatfeiten  mirb  nun  eine  ©dpeibe  abgefdpnitten  unb  bie  Stötten  barauf 
beputfam  auSgepöptt.  ©ie  merben  in  ©cprnatj  rafcp  auSgebacfen  uitb 
itacp  bem  Grrfatten  gefüllt,  git  biefer  güttung  nimmt  man  §üpner= 
bratenrefte,  ^öfetjunge  unb  meiep  gebämpfte  SJtorcpetn  ju  gteidpen 
Seiten.  ÜDtan  paeft  bieS  fepr  fein,  berntifept  eS  mit  einer  Stemoutaben* 
fauce  (Slbfdpnitt  R.)  unb  füllt  eS  in  bie  Stollen,  bie  man  auf  grüne 
©ntatbtättcpen  bettet. 

24.  SOtofaifbrot.  ©in  engtifdpeS  Kaftenbrot  eignet  fiep  am  befteit 
gur  §erftetlung,  man  fdpneibet  boit  ipm  eine  ©dpeibe  an  einer  ©eite 
ab  unb  pöptt  eS  barauf  aus.  Sarauf  fdpneibet  man  250  g gefodpten 
©dpinfen  ober  ißöfetsuitge,  125  g (Serbetatmurft,  250  g Kalbsbraten, 
ebenfobiet  ©dpmeinebraten  unb  75  g nadp  A.  Str.  36  borbereitete  @ar= 
betten  ganj  feinmürfetig.  Sitte  biefe  $utpaten  merben  unter  150  g ju 
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Saf)ne  gerührte  öutter  gemifcht,  mit  etma§  Pfeffer  gemürjt  unb  in  ba§ 
au§gel)öf)lte  23rot  rec^t  feft  unb  gleichmäßig  gefüllt.  Sa§  23rot  muß 
etma  12  Stunben  lüljl  fteßen,  beüor  e§  in  gleichmäßige  Scheiben  ge* 
fchnitten  merben  fann. 

25.  kalter  gifd).  3«  biefem  ©eridjt  ift  jeher  gute  Süßmaffer* 
fifch  üermettbbar,  am  beften  eignet  fich  Karpfen,  $anber  ober  £adj§. 
SDtan  nimmt  ein  fchöneö  SDtittelftüd  üon  1V2  kg  ©emidjt,  locht  bie§ 
in  leidjter  SBurjelbrülje  mit  3ufa&  üon  einem  @la§  SSeißmein  unb 
V 2 Xheelöffel  £iebig§  gleifdjejtralt  gar,  aber  nirfjt  ju  meid)  unb  läßt 
e§  in  ber  Sörüfje  erlalten.  STiac^  Sorgfältigem  Slbtropfen  mirb  e§  feßr 
bief  mit  Kräuterbutter  (Slbfdjnitt  A.)  beftrichen  unb  bann  auf  ber  Ober* 
fläche  recht  bunt  garniert  mit  gehabtem  ©imeiß,  ©igelb,  roten  Stäben, 
Kapern,  fßerljmiebeln,  SOtorcßeln,  gemiegtern  Sd)infen,  Bunge,  ©urlen 
unb  bergleidjen.  ©ine  Sauce  mirb  nicht  baju  gegeben,  bod)  mnnbet 
beliebiger  grüner  Salat  gut  baju. 

26.  Suma3=Sd)eiben.  ©änfeleberpaftete  unb  italienifche  Sötorta* 
beHa  merben  ju  gleichen  Seilen  in  Scheiben  gefchnitten.  SBorljer  hßt 
man  eine  gleifdjfulj  (2lbfdjnitt  M.)  bereitet,  bie  lautoarm  fein  muß, 
menit  man  fie  über  bie  Scheiben,  bie  gefonbert  nebeneinanber  auf  eine 
Sdjüffel  gelegt  merben,  füllt.  2Benn  bie  gleifdjfulj  erftarrt  ift,  ftid^t 
man  bie  Scheiben  au§,  beftreut  fie  mit  gröblid)  gehadten  Sriiffeln  unb 
fßiftasien  unb  ridjtet  fie  abmechfelnb  franjförmig  an.  ©eröftete,  mit 
Kräuterbutter  (21bfdjnitt  A.)  beftrichene  SSeißbrotfcheiben  merben 
nebenher  gegeben. 

27.  Somaten  mit  SDtaijonuaife.  Sie  Somaten  mtiffen  üöüig 
reif  unb  möglichft  üon  gleicher  ©röße  fein.  21m  Vormittag  focht  man 
außerbem  eine  fchöne  SefleriefnoHe,  bie  matt  je^t  fcßält  unb  in  feine 
SBürfel  fchneibet.  Sie  Somaten  reibt  man  troden  mit  einem  Suche 
ab,  fchneibet  fie  mitten  burdj  unb  höhl*  fie  etmaS  au§,  morauf  man  ben 
gemonnenen  Staunt  mit  ben  Seüeriemürfeln  füllt,  ©rütte  Salatblätter 
merben  burch  fehr  fchmachen  ©ffig  gesogen,  abtropfen  gelaffen  uttb 
bann  bie  Somaten  barauf  angerichtet.  SOtan  übergießt  fie  jule^t  mit 
bider  SDtaponnaife  (Slbfcßnitt  R.)  unb  gibt  bie  Scßüffel  bann  möglichft 
halb  ju  Sifd). 

28.  Sigeraugen.  23on  einen  Sag  altem  Söeißbrot  merben  bide 
Scheiben  gefchnitten,  bie  fo  au§get)öhlt  merben,  baß  ein  büntter  föobett 
unb  ein  hulbfingerbreiter  Stanb  bleibt.  SDtan  röftet  bie  fo  üorgeridjteten 
Scheiben  in  S3utter  golbbrautt,  läßt  fie  erfalten  unb  miegt  ittbeffett 
Stefte  beliebiger  gelochter  gifcfje,  bie  entgrätet  unb  gehäutet  mürben, 
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fein,  um  fie  mit  SDZaqonttaife  (Slbfdjnitt  R.)  gu  bermifdjen.  SDtit  biefet 
gifdjmatyonnaife  füllt  matt  bie  au§gef)öl)lte  SOlitte  ber  SSeifjbrotfdjeiben, 
mäfjrenb  ber  freigebliebene  Stanb  mit  ®abiar  bid^t  befinden  mirb.  — 
®ie  t£igeraugen  bürfen  nid)t  fielen.  — @ine  für  bie  Bereitung  ber* 
ein  fachte,  für  ben  ©elbbeutel  aber  berteuerte  SÖSeife  ift  e§,  menn 
matt  bie  gangen  au§gefüßten  (Schnitte  mit  ®abiar  füllt  unb  in  bie 
SDZitte  beljutfant  ein  rolje§  (Sigelb  fdjlägt,  ba§  mit  menig  ©alg  unb 
©atjenne  beftreut  mirb. 

29.  gcinftfyutederfdjüffel  I — nid)t  für  alle  Bungen.  SDtan 
nimmt  frifdfe  geigen  unb  ridjtet  fie  gierlid)  auf  bortjer  abgemafdjenen 
unb  abgetrodneten  SBeinblättern  bergförmig  an.  SDZoljnblatt  bünn  ge* 
fdjnittene  ©Reiben  fefjr  ntilb  gefatgenen  meftfälifdjen  @d)infen§  merben 
frangförmig  um  ben  Stanb  ber  ©cfjitffel  gelegt  unb  biefe  nur  mit  ge* 
röfteten  SBrotfdjeiber.  ferbiert. 

30.  gfehtfd)mederfrf)üffel  II.  Bu  einem  unter  einer  ©laSfdjale 
augerid)tetem  ©tüd  frönen  Stoquefortfäfe  reicht  man  eine  ©Rüffel  mit 
geröfteten  Sßeifjbrotfdinittett,  bie  mit  geenföniginbutter  (2lbfdjnitt  A.) 
beftridjen  fittb,  unb  in  einer  gtbeiten  ©ta§fd)ale  reife  ißfirfidfe  unb  reife, 
in  ©tüde  geteilte  Bananen,  gmifdfen  bie  man  Rare  Reine  ($i§ftüddjen 
gelegt  tjat.  — 93eibe  ©djüffeln  finb  gang  eigenartig,  Ifaben  aber  bei 
anerfannten  geinfdjmedern  ftet§  größten  33eifatC  gefunbett. 

31.  $alte§  Sdjiufengeridit.  SSon  rotient  ©djiitfen  merben  feine 
gleicfjmä^ige  ©djeiben  gefdjnitten  unb  ©arbeiten  nadj  A.  9tr.  36  bor= 
bereitet  unb  gut  abgetrodnet.  ®ie  ©dfinfenfdieiben  merben  mit  einer 
©arbeite  aufgerollt  unb  biefe  Stoßen  in  gtoei  Steifen  nebeneinanber 
frangförmig  auf  einer  ©Rüffel  angeriditet,  mobei  jebe  Stoße  burdj  ein 
f)artgefod)te§  (Sierbiertel  bon  ber  nebenftetjenben  getrennt  merben  ntufj. 
®ie  ©d)infertfd)üffel  mirb  mit  grünem  beliebigen  ©alat  garniert  unb 
eine  falte  füfante  ©auce  (Stbfdfnitt  R.)  bagu  gereicht. 

32.  Sfäfe  in  ©ul§,  neue  ©dfiiffet  für  geinfdjnteder.  Stuf  250  g 
Stoquefortfäfe  redjnet  man  ebenfobiel  93utter,  ftreidjt  beibeS  gufammeit 
burd)  ein  ©ieb,  gibt  nun  eine  ißrife  ©aqeitne  an  bie  ÜDZaffe,  ftreidft  fie 
etma  Vs  cm  bid  auf  eine  ißorgeßanfdjiiffel  unb  fteßt  fie  auf  @i§.  SJZait 
ftid;t  bann  runbe  tljalergrofje  ©tüde  babon  ab,  fefct  jebeä  ©tüd  in  eine 
Reine  runbe  gorm,  bie  man  mit  fräftiger  gteifdjfulg  (Slbfdjnitt  M.) 
V 2 cm  au§füßt  unb  fteif  merben  läfjt,  fiißt  ebenfobiel  laumarutc 
gleifdffulg  barüber  unb  läfft  bieö  erftarren.  93eint  2lnrid)ten  merben 
bie  eingetnen  Reinen  ©ulgfäfe  geftiirgt,  mit  Stabieädjen  garniert  unb 
mit  ißumpernidclfdjeiben  gereidjt. 
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33.  $nPinr  uub  ^icbihcier.  $er  ®aöiar  toirb  in  ber  SJfitte 
eines  ©laStederS  bergförmig  angerichtet;  falte  ®iebi|eier  fdjneibet  man 
quer  in  Hälften  nnb  legt  fie  um  ben  ®aoiar,  garniert  bie  Schiffe! 
außerbem  noch  mit  fteineu  auSgejacften  ©itronenfdjeiben  uitb  treffe 
nnb  gibt  geröfteteS  ©rot  nnb  frifcße  ©utter  ejtra  baju. 

34.  2tpßctitbrötdjcu  üerfrijiebcnftcr  3trt.  3u  aßen  ©djnittcheu 
ift  baS  ettglifdje  ^aftenbrot  am  beften. 

1.  5Jlorbfee*Schuittchen.  fDkn  fdjneibet  auS  englifchem  haften* 
brot  gleichmäßige  Scheiben,  bie  man  herdförmig  auSftid)t  unb  in  ©utter 
gotbgetb  röftet.  fftacf)  bem  ©rfalteit  häuft  man  in  bie  SJtitte  auSgefchälte 
©arneten  (©ranat)  unb  legt  ringsherum  einen  ®ranj  non  feinge* 
fchabtem  rohen  fRinbfleifd). 

2.  SSeftfätifche  Sdjnitten.  SDünne  (Scheiben  loeftfälifcheit 
fßumpernidelS  toerben  runb  auSgeftochen,  mit  Sarbedenbutter  (2tb= 
fchnitt  A.)  beftrichen  unb  mit  einer  büitnen  Scheibe  geräucherten  Sad)S 
belegt.  2tuS  fchmalett  Streifen  meftfätifchen  SchinfettS  legt  mau  nun 
ein  ©itter  barüber,  beffen  Süden  man  mit  gehadtem  ©itoeiß  uub  ©i= 
gelb  abtoedjfetnb  auSfüHt. 

3.  fDlönch  unb  dlontte,  toeftfäüfcheS  ©utterbrot.  ©an§  eiitfad) 
fticfjt  man  gleich  große  ntitbe  Sdjeibett  boit  fßumpernidel  unb  Söeiß* 
brot  aus,  beftreicßt  jebe  ©rotfdjnitte  mit  ©utter  uub  legt  dnnfdjen  je 
eine  beftricßene  fßumpernidel*  unb  Sßcißbrotfdjeibe  eine  Schnitte  toeft* 
fälifdjen  Schilden,  ber  ju  ben  ©rotfcf)uitten  in  ber  ©röße  paffenb  ge* 
fdpiitten  toirb. 

4.  ®räuterfdjnittd)ett.  grifdje  Sahnenbutter  toirb  mit  fein* 
geluiegter  fßeterfilie,  Schnittlauch  uub  fDiaforan  berrührt  uub  auf  jier* 
lidje  ©rotfeheiben  geftridjen,  bie  man  aisbann  mit  frauSgefchnittenem 
©leichfederie  unb  treffe  belegt. 

5.  ©ierbrötcßen.  ©eröftete  SBeißbrotfchnittdjen  toerben  mit 
Sarbedenbutter  (Slbfd;nitt  A.)  beftridjen,  in  ber  SJiitte  erhaben  mit 
harten  ©ierfdjeiben  belegt  unb  um  biefe  in  SBürfet  gefchnittene  ©urfen 
unb  kapern  fransförmig  garniert. 

6.  fRuffenfdjnittdjen.  Saoiar  unb  rof)eS  gefdjabteS  fftiitbfleifd) 
mifdjt  man  gang  behutfam  untereinauber,  bamit  ber  S'aoiar  nid;t  jer* 
rührt  toirb,  ftreicht  bieS  auf  geröftete  ©rotfdjeibeu  unb  legt  mohnblatt* 
bünn  gefchnittene  ©itronenräbdien  barüber. 

®a»ibi§,  ftotfjfiucf). 
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7.  ^otnifrfje  33rötcfjen.  ©teidjmäfjige  fßumpernidetfc^eiben 
merben  mit  S3utter  beftricfjen  unb  jebe  ©dEjnitte  bann  mitten  burcf)  einen 
©trief)  in  jmei  gleiche  §ätfteu  geteilt.  (Sin  ©rittet  ber  fßumpernidet* 
fcfjeibeit  mirb  auf  ber  einen  ©eite  mit  getjadtem  ©imeifj,  auf  ber  anbern 
mit  gemiegtern  ©djnitttaud)  belegt.  ©aS  jmeite  ©rittet  mirb  auf  ber 
einen  £ätfte  mit  jerriebenem  ©igelb  unb  auf  ber  anbern  mit  aufge* 
rollten  ©arbetten  garniert.  ©a§  te^te  ©rittet  ber  fßumpernidetfdfeiben 
enbticfj  erhält  auf  einer  ©eite  gemiegten  ©djinfen,  auf  ber  anbern  fein 
jerfdjnittenen  Kalbsbraten. 

8.  SStumenfdjnitten.  ©djmarjbrot  mirb  baju  in  ©Reiben  ge* 
fdffnitten,  mit  33utter  beftridjen  unb  bie  Hälfte  ber  ©dfnitten  mit  ge* 
fjadtem  ©cfjnitttaudj  beftreut,  bie  anbere  £>ätfte  mit  feinen  ©urtenf^eiben 
betegt.  Stuf  bie  SJiitte  jebeS  @c£)nittdE)en§  legt  man  auS  getjadtem  @i* 
gelb  einen  runben  33tütenfnoten,  fctjneibet  bann  aus  ©imeifj  furje  ju* 
gefpi|jte  ©treifen  unb  tierteitt  biefe  atS  fBtiitenbtättdjen  ftrafjtenförmig 
um  baS  ©igetb.  ©er  teere  fRanb  ber  ©djnittdjen  mirb  mit  aufgerottten 
fjatben  ©arbetten  betegt,  bie  man  abmed)fetnb  mit  kapern,  ffSert- 
jmiebetn  unb  £)äufcf)en  gefjaefter  Stotebeete  üe^iert. 

9.  ©ngtifdje  ©djnittcfjen.  33on  Söeifjbror  merben  gleichmäßige 
©Reiben  gefdjnitten,  öon  benen  man  bie  Stinbe  entfernt,  grifefje  Butter 
mirb  mit  etmaS  SOloftricf),  jmei  burcfjgeriebenen  fjarten  ©igetb  unb 
©atg  unb  Pfeffer  öermifdfjt,  auf  baS  Sßeifjbrot  geftridjen  unb  biefeS  mit 
feinen  fRoaftbeeffdfjeiben  betegt,  morauf  man  bie  ©djnittdjen  mit  getjadter 
treffe  teidEjt  beftreut. 

10.  fßrinäeffbrötdjen.  9tefte  non  Kalbsbraten,  ober  feiner  öon 
fettem  ©eftüget,  miegt  man  mit  gleiten  ©eiten  grap=33entoS=8unge 
fein.  Stuf  250  g gemiegtern  gteifefj  regnet  man  brei  ©fjtöffet  Oott  ge* 
riebenen  ©tjeftertäfe,  200  g fdfaumig  gerüfjrte  Sutter  unb  einen  tjatben 
©tjeetöffetäftoftridj.  äftan  rütjrt  biefe  guttjateuäu  einer  garce  sufammen, 
mürjt  fie  nodj  mit  etmaS  feinem  fßfeffer  unb  beftreict)t  bamit  in  Sutter 
geröftete  SBeifjbrotfctjnitten.  2flan  garniert  bie  fpriuaefjbrötdfjen  mit 
Kapern  unb  in  feine  ©treifen  gefdjnittenen  fßfeffergurfen. 

11.  ©arbinenbrötdjen.  S3ou  engtifefjem  Kaftenbrot  fdfjneibet 
man  tcinglidj  öieredige  ©cfjeiben,  bie  mau  erft  mit  föutter  beftreietjt 
unb  bann  ftreifentueife  mit  getjadtem  tjarten  ©igetb,  gemiegter  fßeter* 
fitie  unb  getjadtem  ©imeifj  betegt.  SD7an  micberfjott  bieS  nod)  einmal, 
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fo  bajj  jebe  93rotfd)eibe  fedjS  (Streifen  fjat,  morauf  mau  fdjräg  barüber 
eine  fjatbe,  bom  Stüdgrat  befreite  ©arbinc  legt. 

12.  Stufternbrötdjen.  ©entmelfdjeiben  ftidjt  man  runb  au» 
unb  röftet  fie.  S)ann  legt  man  in  bie  SD^itte  jeher  Schnitte  eine  eben 
geöffnete,  bom  Sart  befreite  Slufter,  fprijjt  runb  fjerunt  ®abiar  unb 
legt  f)in  unb  mieber  auf  biefen  ein  feines  ©tronenfcfjeibcfiett.  — ©tatt 
ber  geröfteten  Srotfc£)cibeu  fanit  man  auef)  bie  großen  SBaffcrfafeS 
nehmen,  bie  man  bor  bem  Setegen  mit  Sutter  beftreidjt. 

©djnittdjen  mit  2lppetitfilb.  ©iefje  fftadftrag  ©eite  797. 

ßäfefdjnittdjen.  ©iefje  fftadjtrag  ©eite  797. 


Y.  üäfeberettung  für  i>cit  Ijatistjeürand). 


1.  ÜBctfjcr  Quarffäfe.  SDZait  nimmt  5 l abgerahmte  faure  bicfe 
SKilct)  unb  bermifdit  fie  mit  1 l heilem  Söaffer,  luobei  man  burdj  ein 
in  bie  ÜDZilcf)  gehaltene^  Thermometer  barauf  achten  muff,  baff  bie 
ajlifchung  28°  S'teaumur  geigt,  tneil  bei  größerer  ^ifje  ber  ®äfe  hart 
unb  bröcftig  mirb.  Tie  abgefdfiebene  ®äfemaffe  legt  man  auf  ein  mit 
einem  naffen  Tudj  au§gelegte§  ©ieb,  befdjmert  fie  unb  tafft  fie  erft  gut 
abtropfen,  beöor  man  ben  Quart  m eit  er  benu^t. 

2.  ©af)ueufiife  mit  Kümmel.  23eoor  man  biefen  ß'äfe  bereitet, 
quillt  mau  1 ©fflöffel  gemafchene  ®ümmelförner  in  marinem  Sßaffer 
etma§  auf.  Tann  legt  man  auf  ein  ®äfehed  (man  tauft  biefe  in  oer= 
fc£)iebenen  ©rohen  in  jebem  §au§mirtfd)aft§gefd)äft)  eine  bicfe  Scheibe 
meiffen  Quarffäfe,  füllt  2 ©fjtöffel  bicfe  füffe  ©ahne  barüber,  ftreut 
SKimmetföruer  unb  etma§  ©atg  barauf,  legt  mieber  eine  ©djidjt  ®äfe 
barauf,  bann  mieber  ©ahne,  Kummet  unb  ©al§  unb  fährt  mit  biefcm 
©inlegen  fort,  bi§  ba§  Süfelfcd  gefüllt  ift.  Tie  tepte  ©d;id)t  muff  au» 
Quart  beftehen.  Tie  Qberftädfe  mirb  etma§  befdjmert  unb  ber  $äfe 
einige  ©tunben  recht  fühl  gefteßt,  beoor  man  ihn  au§ftürgt  unb  beim 
2lnrid;ten  mit  einigen  Söffetn  bicfer  ©ahne  begiefjt. 

3.  grifdjcr  ^anbfäfe.  grtfdjer,  itadj  9tr.  1 bereiteter  Quarffäfe 
mirb  mit  etma§  ©atg  unb  stimmet  oernüfd;t,  mit  einem  Tuch  bebecft 
unb  au  einen  mannen  Drt  gefteßt,  mo  man  ben  ®äfe  fo  lange  ftchcn 
läfft,  bi§  fid)  über  ihm  eilte  £)aut  gebitbet  hot.  Tarnt  fnetct  mau  bie 
Sfäfemaffc  gut  burd;,  formt  fie  gu  rtutbeit  ^anbfäScheit,  loic  bie  be=  1 
tonnten  .fpargfäfe,  unb  legt  fie  nun  auf  ein  faubercS  93rett.  üDtan  ftellt 
bie  ß'äfe  mann  unb  läfft  fie  ftehen,  bi§  fidj  um  fie  eine  fette  §aut 
bilbet,  bann  fittb  fie  balbmögüdjft  gu  Oergehren. 
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4.  ^odjfäfe.  1 kg  be3  meifjen  Quarffäfeä  nad;  9tr.  1 frümelt 
man  mit  ben  ^pänben  fo  fein  toie  ittöglid),  öerteilt  bann  biefe  ÜDtaffe  in 
einer  Ipolsmulbe  fo,  baff  fie  ben  93obert  fittgerbid  bebecft  unb  legt  mm 
erft  ein  leinene^  nnb  barauf  ein  motleneä  XucO  bariiber.  Ige^t  fd)iebt 
man  einen  leinenen  ©ad,  ber  fein  Södjleitt  Ifaben  barf,  über  bie  ÜDtulbe 
unb  [teilt  biefe  in  einen  Staunt,  bettt  ber  fidj  entmicfelnbe  ®äfegerud) 
ttidjt  fdfabet.  93ei  tjeiffer  SBitterung  läßt  man  ben  ®afe  brei,  bei  fiiljler 
fecf)§  Sage  [teilen.  Sie  Quarfntaffe  toirb  nun  jerfloffen  fein,  fie  toirb 
mit  50  g jerlaffener  frifdjer  Butter,  einer  £>anböotl  ©alj  uttb  2 Süffeln 
ßümmelförnern  — festere  läfft  man  oft  fehlen  — üerrü^rt  unb  bann 
unter  beftänbigem  Stühren  fo  lange  gefodft,  bi3  bie  SJtaffe  flar  uttb 
flüffig  au§fiel)t.  SJtan  füllt  ben  ®odjfäfe  in  flcine  ^Sorjellattfcfjüffeltt. 
S3eim  Stnric^ten  toirb  er  geftü^t.  — ©elbft  im  ©ontmer  fjält  biefer 
®od)fäfe  ficff  mehrere  SSodjett. 

5.  Sfäfefmfta  au§  aCterljaub  ®ä[ereften.  Srodetter  $?äfe  jeglicher 
Slrt,  ber  fid)  fein  reiben  läfft,  am  beften  mehrere  ©orten,  oermifdjt  mau 
mit  bem  gleidjett  ©emidjt  frifcf)er  jerlaffener  S3utter,  focl)t  bie  ÜDtaffe 
auf,  ftreidjt  fleitte  Saffeitföpfe  mit  Öl  au3  unb  füllt  bie  ®äfepafta 
fjineitt.  SDtait  ftürjt  bie  fo  gemonttettett  ®äfe  beim  2lnrid)ten  unb  be- 
ftreidjt  mit  if)nt  geroftete  S3rotfd;nittd)en. 


Z.  Obfiuiet«,  dfttg  mtb  fiböre. 


I.  (Dbftoetn. 

1.  Styfclwein  gu  bereiten.  33ei  perftettung  ber  DbffWeine  ift 
bie  größte  (Sorgfalt  unb  9teinlicfjfeit  notweubig.  Sitte  ©erätfdfaften 
tüelc^e  babei  benutzt  werben:  23ütten,  Söffen,  ©cljaufeln,  Sridjter, 
£>eber  u.  f.  w.  füllen  bon  £>oIg,  Steingut  ober  ©Ia§  fein,  weil  bie 
Slpfelfäure  ba§  ©ifen  auftöft;  fie  biirfen  §u  nidtjtg  anberent  gebraust 
werben,  am  menigften  gur  2öäfcb)e. 

2)a§  Dbft,  au§  welchem  man  SSein  bereiten  Witt,  mufj  reif,  aber 
nodj  nitfjt  weid)  fein,  weinfaiter  unb  bon  guter  Sef^affenfjeit.  S)ie 
fogenaunten  ©iifjäpfel  finb  nid)t  tauglicf)  bagu.  ®ie  Steinetten,  ©djaf§= 
nafen,  ©rafenfteiiter  unb  anbere  faftreicfje  Sfyfel,  and)  bie  ©Ioden= 
äpfel,  liefern  ben  beften  Sßein.  ÜJJtau  fann  berfdjiebette  ©orten  ntifdfen, 
auch  tjerbe  faftreidje  33irnen  mit  f)injuuef)men.  Stuf  einen  Sinter  SBein 
rechnet  man  etwa  l1/^  ©entner  Dbft.  -ftadibem  alle  ©efäfie,  welche 
§um  „Sftoften"  gebraust  werben  fotten,  forgfältig  gereinigt  unb  Waffer= 
bidfjt  gemadjt  finb,  wäfdjt  man  guerft  ba§  Dbft  redjt  rein  unb  fepttet 
e§  in  ®örbe  gum  Slblaufett.  ©)amt  fielet  man  bie  Slpfel  burd),  entfernt 
wurmige  unb  angefaulte,  unb  ftöjjt  bie  guten  in  einem  faubereit  böiger* 
nen  Xroge  mit  einem  fdjwereit  (Stampfer  boit  §oIg  nad}  unb  rtaep  fleht, 
ttiimmt  man  nidjt  fo  biel  in  ben  Xrog,  fo  gel;t  bie  SIrbeit  leichter  unb 
fcfjnefler.  SOtan  fdjaufelt  ben  33rei  fofort  in  bie  bereitftepenbe  Söütte 
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unb  tfytt  big  jurn  folgenben  Sage  fielen,  tuäljrenb  man  x£)n  juiueilen 
untrüljrt,  bamit  er  nte^r  ©auerftoff  aug  ber  Suft  aufnimmt. 

fpat  man  nur  Dbft  §u  einem  Sinter  SBein,  fo  !ann  man  ben  ©aft 
am  anbern  Sage  eiufadj  burd)  einen  lofen  leinenen  Seutel  preffen, 
tnoju  3mei  ^erfotten  erforberlid)  finb.  $u  größeren  äRengett  ift  eine 
treffe  nottoenbig. 

Ser  auggeprefjte  ©aft  mirb  in  ein  mit  focfjenbem,  bann  mit  tattern 
SSaffer  gut  auggefpiilteg  gafj  gefüllt.  Ser  9tiidftanb  beg  Qbfteg  mirb 
ftein  gebröcfett,  mit  marinem  SBaffer  angefeudjtet  unb  am  anbern  Sage 
nodpnalg  gut  auggeprefjt.  S3eibe  ißreffutigen  mifdjt  man  sufammeu, 
fiiftt  bag  gafj  unb  gieB*  ben  übriggebliebenen  üRoft  in  einen  ®rug. 
R3eibeg,  gafj  unb  ®rug,  lagert  man  in  einem  IRaunte,  melier  10  big 
14  ©rab  SReaumur  Söärme  t)at  unb  überläßt  ben  SüRoft  ber  ©ärung. 
3ur  Unterfcfjeibung  üoit  Sraubenmeiit  nennt  man  ben  Slpfelmein  in 
©übbeutfdjlanb  aud)  im  üergorenen  guftanbe  ir9Roft". 

gafj*  unb  ®rugöffitung  mirb  mit  einem  leinenen  Süppchen  bebecft, 
um  Qnfeften  abju^atten,  unb  täglid)  ber  bei  ber  ©ärung  auggemorfene 
©djaum  forgfättig  entfernt,  audj  bie  Siidjer  auggemafdjeit.  gumeileu, 
bei  ju  niebriger  Semperatur,  ftettt  fid)  bie  ©ärung  erft  nad)  8 Sagen 
ein,  in  ber  SRegel  aber  am  3.  ober  4.  Sage.  SBirb  tein  ©djaitm  mefjr 
auggemorfen,  fo  bebedt  man  bag  ©punblod)  mit  einem  ©anbfäddjen, 
meldjeg  bie  Suft  geniigenb  abfdjlieBt,  unb  füllt  täglidj  oon  bent  im 
®ruge  gärenben  SRofte  bag  gafj  lieber  ootl.  SBenit  bie  gliiffigfeit  nid)t 
nteljr  fdjäumt,  ftedt  man  ben  gut  auggefodjten,  mit  einem  auggebriiljten 
Seinen  ummidetteu  ©punb  tofe  in  bag  gafj  unb  tjat  nun  nid)tg  meiter 
3U  ttjun,  atg  alle  8 Sage  üoit  bem  jurüdbet^attenen  9Roft  nadjsugieBen, 
bamit  ber  ©punb  ftetg  in  ben  SBein  f)ineinreicf)t. 

Somit  ber  im  ®ruge  befiitblidje  9Roft  nid)t  Oerbirbt,  gieBt  man  itjn 
jefjt  in  glafdjen  unb  oerforft  biefe  leidjt.  SRan  giefjt  baoon  ftetg  nad), 
menit  ber  SBein  im  gaffe  etmag  fdjminbet. 

Stadj  etma  8 big  10  SBodjett  ift  eg  ratfarn,  ben  bann  siemtid)  ab= 
geflärten  SBein  auf  ein  anbereg  gafj  8«  bringen,  ben  33obenfap  ju 
filtrieren  ober  in  glafdjen  itod)  einmal  ab3uftären.  ©oUte  nid)t  f)in= 
reidjenb  2Roft  öorljanben  fein,  um  bag  Slitferfafj  mieber  gait3  3U  füllen, 
meit  bie  Quantität  beg  SBeineg  burd)  bie  9Renge  ber  entfernten  £>efe 
bebeutenb  oerringert  ift,  fo  mufj  gudermaffer  sugefe^t  merben,  bodj 
fottte  biefer  galt  nie  eiutreten,  ba  bei  ber  ißreffung  barauf  SRitdfidjt 
genommen  loerben  mufj,  bafj  genügenber  SSorrat  boit  ÜRoft  bleibt. 

83tg  311m  grü^ling  mirb  fid)  ber  SSein  in  bem  neuen  gaffe  f)in= 
reid)enb  geflärt  tjaben,  um  auf  glafdjen  ge3ogen  merben  3U  tonnen,  unb 
ift  bann  and)  fdjott  trinfbar.  Säfjt  man  it)n  big  3um  £>erbft  liegen,  fo 
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geminnt  er  uod)  an  2tnfe£)en  unb  ©efdjmacf,  bocl)  ift  ber  2lpfelmein 
auct)  im  ersten  ©ommer  fdfon  ein  lieblicfjeS,  gefunbeS  unb  erquicfenbeS 
©etränf.  Sie  pauptfacfje  ift,  baff  man  feine  gufäpe  bon  Sranntmein, 
(Spiritus  u.  bgl.  macfft;  Dbft  in  Ijinreidfenber  SJienge  unb  bon  guter 
Qualität  ift  bie  |)auptfacf)e. 

^n  97orbbeutf(i)lanb,  tbo  baS  Obft  meniger  $ucfer  unb  meffr  ©äure 
fjat,  löft  man  in  bem  auSgeprefften  ÜDioft  5 kg  garinjucfer  ju  1 2lnferfaf3 
bor  ber  ©ärung  auf,  menn  man  ben  Slpfeltoein  etmaS  füfj  gu  fjaben 
münfcfjt  unb  bie  paltbarfeit  ficfjern  miH. 

2.  $olj<tttni§I»eermein.  Sie  Bereitung  beS  S°f)anniSbeer*, 
©tactfelbeer*,  Srombeer*  unb  £>eibeIbeermeinS  erforbert  mef)r  Sude’', 
auct)  muff  bie  fdfjarfe  ©äure  ber  SofmnniSbeeren  burd)  SBaffer  ber* 
biinnt  merben.  Sie  SBeine  aus  biefett  Seerenfrüdften  finb  aber  eben* 
falls  bortrefflief). 

3Jian  pflüeft  bie  roten  S°f)anni§beeren,  menn  fie  reif,  aber  nod) 
nid)t  überreif  finb,  ftreift  fie  bon  ben  dämmen  ober  ©tielen  unb  jer* 
brüeft  fie  in  einer  ©cfjale  mit  ben  fpänben.  Seffer  unb  fcfjnetler  geljt 
baS,  menn  man  fie  in  fleinen  SJiengen  mit  einer  polsfeule  jerbrüdt. 
3u  1 Sinter  SBein  nimmt  man  15  bis  20  kg  Seeren,  auf  bie  Quan- 
tität fommt  eS  fo  genau  nidjt  an,  benn  man  muff  ftetS  auf  einen  Über* 
fdjufj  redfnen.  Sie  jerbrüdten  Leeren  läfft  man  2 — 3 Sage  offen  in 
einem  Sopf  bon  ©teingut  ober  ^olägefäff  fteljen,  prefjt  bann  ben  ©aft 
auf  ber  Qbftpreffe  ober  burd)  einen  groben  lofen  Söeutel  mit  ben 
pänben  aus.  Siefen  ©aft  berbünnt  man  burd)  SBaffer,  meines  auf 
ben  auSgeprejften  SoljanniSbeeren  eine  9tacf)t  geftanben  unb  flar  burcf) 
bie  treffe  gegangen  ift. 

Sluf  jebeS  Siter  beS  guerft  auSgeprefften  ©afteS  nimmt  man  2 Siter 
bor  ber  jmeiten  fßieffung  unb  1 kg  guten  g-arinjuder.  Sfr  alle»  Sut 
oermifc^t,  fo  mirb  ber  SJtoft  auf  ein  faubereS  SSeinfafj  gebracht  unb 
ber  Überfdljuff  in  einen  $rug  ober  auf  glafdjen  gefüllt  jum  9^ac^gie^eu. 
Ser  ÜJtoft  mirb  bann  im  fetter  ber  ©ärung  überlaffen  unb  mie  ber 
Slpfelmein  beljanbelt. 

Sei  ftarlem  Suderjufajj  föirb  biefer  gute  Qftmeiu  fefjr  feurig. 
SBenngleid)  nad)  Sa§re3frift  fdfjon  trinfbar,  fo  ift  er  im  3.  Sn^re  faft 
bem  Sofaier  gleidf),  befonberS  rneitn  man  meijje  unb  fdEjmarje  So^auniS* 
beeren  mit  bermanbt  Ijat. 

3.  ©tadjclbeermciu.  Serfetbe  laun  aus  ganj  reifen  Seeren  jeber 
©orte,  auct)  mit  etmaS  So^otmiSbeeren  bermifd^t,  bereitet  merben,  felbft 
bon  nidjt  reif  gemorbeiten  Seereit,  mit  bemfelbeit  Sucter*  Ultb  Söaffer* 
jufa^,  mie  bei  bem  SoljanniSbeermein  mitgeteilt  ift. 
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2)aS  Sßaffer  fattn  h<dß  auf  bie  auSgepreßten  ©tadjelbeerfdjalen 
gegoffeit  merben,  bie  fernere  23efjanblung  bleibt  biefelbe  unb  ber 
©tacßelbeermeitt  ift  üon  lieblichem,  angenehmem  ©efcßmad,  memt  man 
ihn  bis  jum  §erbft  liegen  läßt,  ehe  er  auf  glafcpett  gesogen  mirb. 
fftachgießen  üon  surüdbehaltenent  9Jtoft,  bamit  baS  gaß  fietS  gefüllt  ift, 
unb  fefteS  Sßerfpunben  beS  gaffeS  nach  üotlenbeter  ©äruttg,  fomie  gutes 
fßerforfen  ber  glafdjen  ift  eine  .fpauptfache. 

4.  ^eibelbeernieiu.  ®ie  §erftetlung  beleihen  ift  bie  gleite,  bod) 
fann  etmaS  meniger  guder,  als  §u  bem  gohanniSbeer*  unb  ©tachel= 
beermoft  toegen  ihrer  Säure  erforberlicp  ift,  genommen  merben.  2ludj 
ber  §eibelbeermein  ift  vortrefflich.  Söirb  er  nicht  feffr  fiiß  gemüufcht, 
fo  fet$t  man  etmaS  gohanniSbeerfaft  su,  in  ©rntangeluug  beSfelbett 
Söeinfteinfäure. 

II.  <Efftg. 

5.  ©peife-©jjig.  ©ine  Quelle  häufigen  Ärgers  ber  §nuSfrau  ift 
bie  Ungleichheit  in  ber  33efcf)affenheit  unb  ©tärfe  beS  fäuflidjen  ©ffigS, 
burch  melcf)e  ihr  manche  ©peife  mißraten  unb  manches  ©ingemachte 
oerberben  !ann.  gnbent  fie  auS  80prosentiger  ©ffig  = @ffeir§  ficf) 
ben  ©peife= ©ffig  burch  SSerbünnen  mit  SBaffer  in  ber  gemünzten 
©tärfe  feibft  bjerftetlt,  üermeibet  fie  nicht  nur  bie  angegebenen  Übel* 
ftänbe,  fonbern  erhält  auch  einen  billigeren  unb  burdfauS  haltbaren 
©ffig,  ber  meber  üon  ^aßm  nodj  üon  ©ffigälchen  heimgefucßt  mirb. 

6.  Obft*@ffig.  ®ie  sunt  ©ffig  beftimmten  SÜpfel,  aud)  abgefallene 
ober  halbreife  Slpfel  unb  Sirnett  (fcßmarsgemorbene  aber  geben  bem 
©ffig  einen  bitteren  ©efcßmad),  merben  rein  gemafcßeit,  üon  gaulfleden 
befreit,  fo  flein  als  möglich  geftampft  mtb  in  einer  Qbftpreffe  recht 
troden  auSgepreßt.  ®er  fo  erhaltene  SOtoft  mirb  in  offene  gäffer 
gethan,  moritt  er  8 — 10  Sage  fteheit  bleibt.  ®ie  Unreinlicßfeit  gärt 
nach  oben  unb  mirb  üorfid^tig  abgenommen,  bann  ber  ÜÖioft  in  gäffer 
gefüllt,  bie  jeboch  nur  halb  üotl  gefüllt  fiub,  bamit  bie  Suft  hinsutreten 
fann,  unb  bie  gäffer  an  einen  marinen  Qrt  gebradft.  gft  bie  ©äruitg 
gans  beenbet,  fo  mirb  baS  ©punblod)  mit  einem  nicEjt  su  bidjten  ©tiid 
Seinmanb  bebedt,  unb  bie  gäffer  bleiben  bis  saut  grüßjaßr  ruhig 
liegen,  mo  man  alSbann  ben  ©ffig  in  glafcßen  absapft.  Unten  im  gaß 
befiubet  fid)  immer  ein  siemlicß  ftarfer  ©aß.  ©S  ift  ein  gutes  Reichen, 
menn  ficf)  eine  bide  süße  §aut  (©ffigmutter)  auf  ber  Oberfläche  bilbet, 
bie  üor  bem  Slbsapfen  nidjt  geftört  merben  barf. 

7.  3ucfer=(£ffig.  2D7att  neßme  su  6 glafcßen  ober  5 l SSaffer 
750  g garinsuder,  fodje  folcßeS  1/a  ©tunbe,  mäßrenb  bem  man  eS 
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gut  fd)äuntt,  unb  gieffe  eS  in  ein  offenes  gaff.  SBenn  eS  abgefiifjtt  ift, 
füge  man  eine  Schnitte  SGBei^brot,  bie  bicf  mit  ^»efe  beftridjen  ift,  baju 
unb  taffe  eS  j»ei  Sage  gären,  gebe  auch  ein  ©tüd  ©ffigmutter  hinju, 
falls  fie  bortjanben  ift. 

Sarauf  gieffe  man  bie  Jtüffigfeit  in  ein  anbereS  gaff,  meines  an 
einem  »armen,  trodenen  Drte  liegen  muff,  ftebe  ein  lojeS  Sinnen  über 
baS  ©punbtodj  unb  mache  flehte  Öffnungen  barin,  baff  bie  äußere 
Suft  einbringen  fann.  SSenn  am  ©ffig  eine  fdföne  9t£>einmeinfarbe 
ermünfd)t  fein  füllte,  fo  füge  man  anfangs  §it  bem  Sßaffer  unb  Juder 
eine  Quantität  gelber  Primeln  ober  ©djtüffetbtumen,  bie  man  mit= 
focfjen  täfft. 

8.  Johanni§becr=($:ffig.  Sie  Johannisbeeren  »erben  auSgeprefjt, 
ber  ©oft  »irb  bis  jum  attbern  Sage  bjingefteHt  unb  bas  Stare  in  reine 
gtafdjen  gefüllt,  »obei  ber  93obenfa|  jurücfbteibt.  Sann  fefjt  man  bie 
Jtafdjen  offen  jum  AuSgären  an  bie  ©onne  ober  an  einen  »armen  Qrt 
unb  oerforft  fie  erft  bann,  toenn  bie  ©ärung  tiöttig  beenbet  ift. 

Siefer  ©ffig  fann  ftatt  frangöfifctjen  (Sffig  jutn  ©atat  gebraucht 
»erben  unb  gibt  biefern  einen  feinen  ©efchmad. 

III.  Ciföre. 

9.  Allgemeine  fBorbcnterfuitg.  SSiele  Hausfrauen  fe£en  einen 
Haufitehrgeiä  in  bie  Hei^Mun9  guter  Siföre,  ob»oht  bie  für  baS  §anS 
allein  in  Jrage  fommenbe  Anfertigung  auf  fattem  SBege  nie  bie  guten 
©rgebniffe  einer  Seftiüation  erreichen  »irb,  eS  fei  benn,  baff  man  »irftidj 
gute  ©strafte  ber  betreffenben  Siohftoffe,  »ie  5.  33.  bie  -Jlaumannfdjen 
üermenbet,  »obei  man  ©ehatt  unb  ©üffe  nach  ©efdfmad  abänbern  fann. 
Sro^bem  man  babei  aufferbem  noch  Jeit  unb  ©etb  fpart,  »erben  üiele 
Hausfrauen,  gumat  fotche,  bie  (Gelegenheit  haben,  manche  ber  ©eroürje 
unb  grüßte  im  ©arten  felber  ju  jiehen,  baS  alte  Verfahren  nidht  miffeit 
»ollen;  id)  habe  baljer  an  biefer  ©teile  bie  bon  ber  SSerfafferin gegebenen 
SBorfchriften  betaffen. 

äftan  nimmt  §ur  Bereitung  ber  Siföre  eine  groffe  Jtafdje  mit 
einer  »eiten  HatSöffnung,  füllt  baS  SBeftimmte  nebft  bem  S3rannt»ein, 
»oju  man  nad)  33etiebeit  SBeiitgeift,  Jrang*,  Sirfd)=  ober  auch  echten 
Sornbranntmein  »ähtt,  hinein,  forft  bie  Jtafdje  gut  51t  unb  ftetlt  fie 
3 — 4 Söochen  au  bie  ©onne  ober  an  einen  »armen  Qrt,  »ährenb 
man  fie  oft  fdjüttett.  Sann  tunft  man  beit  in  fteine  ©titde  gcfchnittenen 
Juder  in  SBaffer,  fodjt  unb  fdjäumt  ihn,  tä^t  ihn  et»aS  abfühlen, 
rührt  beit  93rannt»eiit  baju  unb  tä^t  ihn  burd)  5'tieffpapier  taufen. 
AtSbattn  füllt  man  bett  bereiteten  Siför  in  reine,  trodtte  gtafchcn  unb 


III.  Siföre. 


715 


tierforft  fie  gut.  2luf  bie  Kräuter  fattn  man  mieber  etma§  Sraitntmein 
füllen.  $u  grans*  ltnb  ®irfdjbranntmein  non  85  ßkab  Sralleä  fommt 
ju  8/io  i 2/10  l gefod)te§  SBaffer,  meld)e3  man  ju  bem  guder  gießt. 
Siefe  3Qiifd)ung  mirb  in  bett  folgenben  9tejepten  al§  1 l Sranntmeiit 
angenommen. 

10.  ©emürjitelfciufiiför.  1 l 93ranntmein,  110  g guder,  8 g 
helfen,  15  g ®orianber,  beibe§  gröblich  geftoßen,  unb  20  ©tiid  ge= 
trodnete  fcßmarje  ®irfdjen. 

11.  3hnt=£ifür.  1 l SBramttmein,  110  g guder,  8 g befter 
geftoßener  3imt. 

12.  @ett»ür§*£iför.  1V2  l Sranntmein,  220  g guder,  13  g 
gendfel,  2lni§famen,  Sßacßolberbeeren  ober  ®orianber,  3 g gm1*  unb 
6 — 7 ©tiid  ©emürjnelfeu. 

13.  9Juf?=£iför.  1 1 öranntmein,  V2  kg  guder,  Vs  kg  SBalitüffe, 
bie  nor  (Snbe  iguni  gepfliidt  merben  müffen. 

14.  gfrattjiififdjer  9htf}=£iför.  30  ©tüd  Sßatnüffe,  bie  um 
goljanniä  gepflüdt  fein  müffen,  gerftößt  man,  gibt  30  ©emürjnelfen, 
3 g guten  3imt  unb  eine  Slafcße  ©ognac  fjinju  unb  läßt  bieä  7 SBocßen 
an  ber  ©onite  ftefjen,  mätjrenb  man  e§  täglid)  fcßiittelt.  Sann  filtriert 
man  e3  burcf)  ein  modeltet  Sud),  gibt  ein  paar  ©taugen  ®anbi§juder 
baju,  läßt  ben  Siför  nodj  einige  Sage  ftefjen  unb  füllt  bamit  fleitte 
gtafdjen. 

15.  ^rangöfifdjcv  (£rbbeer=£iför.  SD'tan  fülle  eine  Siförflafcfye 
tjalb  mit  kleinen  reifen  Söalberbbeeren,  l)alb  mit  geftoßenem  ®anbi§ 
unb  fülle  fie  übrigen^  bi§  an  ben  ®orf  mit  feinem  Ulrraf  ober  grans* 
branntmeiit,  ftelle  fie  täglid)  an  bie  ©onne,  gieße  ben  gnljatt  nad) 
SSerlauf  tion  einigen  SJfonaten  burdj  ein  gianelltud),  unb  ber  Siför 
ift  fertig. 

16.  ßnracao.  2 l gransbranntmein,  110  g Drängern  ober  audj 
31pfelfinenfd)ale  unb  220  g Ijedbrauuer  ®anbi§. 

Sie  ©d)ale  mirb  in  SBaffer  gelegt,  bamit  fidj  bie  meiße  tion  ber 
gelben  ©djale  trennen  läßt,  bann  festere  in  ©tüddjen  gefdfnitten  unb 
gu  bem  93ranntmein  in  bie  ®riige  gegeben,  geft  tierforft  läßt  man 
biefe  beim  Dfen  14  Sage  ober  im  Heller  3 Sßodjen  fteßen,  mäljrenb 
man  fie  täglid)  umfdjüttelt.  Sann  mirb  bie  ©d)ale  auSgepreßt,  ber 
®anbi§juder,  in  fleine  ©tüddjen  jerflopft,  ßinjugegeben  unb  mieber  in 
bie  glafd)e  gefüllt.  Siefe  mirb  täglid)  gefdfiittelt,  unb  toenn  ber  $uder 
gefdjmoljen  ift,  ber  Sranntmein  burd)  glicßpapier  filtriert. 
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Z.  Dbftloem,  ®ffig  unb  Siföre. 


17.  CLnittcn=Sif i3r.  1 Z Buittenfaft,  335  g meiner  Suder,  fo 
öiet  bie§  beträgt  feiner  Sranntmein  unb  git  je  1 Z biefer  fjtüffigfeit 
15  g bittere  SJianbeln  unb  20  g ®orianbcr. 

•SDZan  fmtjt  bie  Buitten  mit  einem  Sudje  ob,  reibt  fie  auf  einer 
9ieibe  unb  fteCtt  bie§  24  ©tunbeit  in  ben  Heller.  Sann  brücft  man  fie 
burcf)  ein  tnoUeneS  Sud),  fodjt  ben  Suder  !tar,  banad)  mit  bem  Saft 
ber  Buitten  7<t  ©tunbe  auf  gelinbent  geuer,  läßt  e3  etma§  erfatten 
unb  gießt  eine  gleiche  SDZenge  feinen  Sranntmein,  otjne  Sufatj  bon 
SBaffer,  tjingu.  Su  je  1 Z biefer  gtüffigfeit  fügt  man  15  g bittere 
SKanbeln  unb  ftarf  20  g ßorianber,  ungeftoßen,  gießt  fie  in  reine 
gtafdjen  ober  ®rüge,  läßt  fie  an  einem  mannen  Brte  fielen,  mo  fie 
bon  Seit  gu  Seit  etma§  gefdjiittett  mirb.  fftacßber  mirb  ber  Siför  burdj 
Fließpapier  filtriert  unb  in  reinen  trodnen  gtafdjen,  mof)t  berforft, 
aufbematjrt. 

18.  Ä'irfdpSiför.  1 Z Sranntmein,  220  g Suder,  1 kg  fdjmarge 
®irfd)en,  tjatb  fiiße,  tjatb  faure,  metdje  geftoßen  merben,  eine  Bbertaffe 
üotl  fdjmarge  gofjanniSbeeren,  3 g Sind.  Sie§  atteä  in  eine  gtafdje 
gefüllt  unb  24  ©tunben  ßingeftettt. 

19.  ^intbeer=Siför.  1 Z grangbranntmeht,  3 g Sind,  335  g 
Suder,  x/i  Z Himbeeren. 

20.  Siför  bon  fdjmargcn  $ot)nuni§bcercn.  Üttan  ricßte  ficf> 
ttad)  öorßergeßenber  Angabe;  jebod)  ift  220  g Suder  fjinreicßenb. 

21.  ^agebutteu=2iför.  SBenn  man  Hagebutten  einmadjt,  fo 
faun  man  atten  Slbfaü,  fomofjt  ©cßale  al§  aud)  ®erne,  in  eine  gtafdje 
geben  (auf  ba§  Serf)ättni§  fommt  e§  eben  nidjt  genau  an)  unb  bagu 
ben  Sranntmein  gießen,  mie  e§  in  ber  allgemeinen  Sorbemerfung 
bemerft  ift.  Sn  1 Z fommt  nadj  bem  Filtrieren  110  g Suder. 

22.  2$attitte=Siför.  4 g feingefcßnittene  SSaniüe  läßt  man 
14  Sage  in  einer  gtafcfje  feinen  grangbraunttoein  au§gief)en,  gibt  bann 
250  g geläuterten  Suder  f)ingu  unb  färbt  ben  Siför  mit  ©aft  Oon 
fauren  ®irfd)en. 

23.  Saitgigcr  ©olbmaffcr.  Sftait  füllt  1 Z Sranntmein  mit 
100  g frifcßen  9tofenbtättern,  ebenfobiet  Brangenbliiten,  2 g Sind* 
bfüte  unb  1 g helfen  in  gfafcßeit,  unb  üerfäfjrt  nadj  9h\  22.  Sann 
läutert  mau  250  g Suder,  oermifdjt  ben  beftillierteu  Sranutmein  mit 
bentfelben,  fügt  2 Söffe!  9tofenmaffer,  ebeufooiel  Brangenblütenmaffer 
unb  3 Statt  ©otbfdjaum  ßingu,  füllt  ißu  auf  gtafcfjen,  Oerforft  fie  gut 
unb  bematjrt  ba§  ©otbmaffer  an  füfjtem  Brte  auf. 


Über  bie  Denrertbung  von  heften. 

fRicßtS  umfommen  gu  laffen  ift  bon  jcf)er  ber  ©runbfaj}  ber  fparfamen 
§auSfrau  gemefen.  ©egen  bie  ©ertoenbung  ber  Speiferefte  51t  neuen  ®c* 
ricßten  ift  nun  fdjon  ber  ©htroanb  erhoben  morbcn,  baß  eS  beffer  fei,  feine 
9tefte  j$u  I)oben.  2)icfer  (Sinroanb  aber  feßt  bie  Speifung  ber  SRenfdjcn 
auf  gleidje  Stufe  mit  ber  Fütterung  ber  5£iere  im  joologifdjen  ©arten, 
benen  man  genau  fo  biel  -Rührung  borlegt,  als  fie  erfahrungsgemäß  be* 
biirfen,  unb  bie  atterbingS  nidjt  Ieid)t  anbere  „Riefte"  als  etwa  Änodjen  ober 
Samerif)ülfen  jurüdlaffen.  2lber  aud)  toenn  mir  bon  ber  Unfeinheit  beS 
„ßuteifenS"  abfeffen,  läßt  baS  äufammengefeßtcrc  Scbeti  ber  SRcnfdfen  feiten 
eine  genaue  Sd)äßung  beS  SIppetiteS  ober  beffer  beS  ©ebarfeS  31t.  Saju 
fommt,  baß  man  beim  ©raten  bom  Sd)Iad)ter  beffere  ©tüde  bcfommt, 
rocnn  man  große  nimmt  als  bei  flehten  unb  baß  aud)  bie  Zubereitung  ber 
größeren  ©raten  3U  befferen  ©rgebniffeit  führt,  ©ratenrefte  finb  alfo  sunädjft 
fcpon  unbermeibtidj.  Sollen  biefe  ©efte  nid)t  ctma  als  falter  Stuffchnitt 
bermanbt  merben,  fonbern  nod)tualS  ein  9Rittagcffeit  abgeben,  fo  liefert  baS 
SBieberaufmärmen,  fclbft  menn  eS  im  UBafferbabe  gefdjieht,  fein  befonberS 
fchmadhafteS  ©ericfjt  unb  bietet  aud)  uid)t  bie  miinfd)enSmerte  2lbmed)Slung. 
9tod)  mel)r  mie  ©ratenrefte  eignet  fid)  baS  Suppenfleifcf),  jumat  menn  cS 
nicht  ju  fehr  auSgcfod)t  mürbe,  jur  ^erftellung  fd)madl)after  ©eftbermen- 
bungen.  Um  biefen  ©crid)ten  aber  ben  nötigen  ©ährtbert  unb  bie  Ieid)te 
©erbaulid)fcit  ju  geben,  ift  hier  ein  Sllfah  bon  SiebigS  gteifdjejdraft  be* 
fonberS  angebrad)t,  ba  eS  gerabe  bie  Stoffe,  bie  beim  Soeben  ber  Suppe 
aus  bem  gleifd)  auSgelaitgt  merben,  bem  ©cridjte  miebergibt.  ©on  ge* 
fodjtem  gifd)  taffen  fid)  borjüglidje  3Jlat)onnaifen,  aber  aud)  gute  marme 
@erid)te  herfteücn.  ©Seniger  eignen  fid)  9fefte  bon  füßen  Speifen  3U  weiterer 
©erroenbung,  hoch  ift  eine  foldje  and)  hier  feineSmegS  aitSgefcf(Ioffen. 

Sur  leichteren  Sluffhtbung  geeigneter  ©eftbermenbung  biene  bie  nad)» 
folgenbe  Sb)ainntenfteIIung.  9©an  beadjte  aud)  bie  ©enußung  ber  ©efte 
in  bem  2Ibfd)nitt  „Speifejettel  für  ben  tägtiefjen  fEifd)"  S.  780. 

Üjtmueifuntj  auf  .Syctfcn,  mclrijc  uon  ilcjieit  uerfdjicbcncr 
3lrt  ^«bereitet  merben. 


9lu3  B.  ©uyycn. 

1.  Suppe  bon  ©ratenfauce.  ©r.  11. 

2.  ®emöhnlid)e  gifdjfuppe.  ©r.  24. 

3.  ©raune  Suppe  bon  einem  £afengcrippe  ober  aitberen  brauchbaren 
Snodjen.  ©r.  27. 
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Über  bie  Serroenbung  bon  heften. 


4.  Soljnenrefterfuppe.  9?r.  55. 

5.  Kraftfuppe  bon  9tubel-  ober  Klofebrülje.  9?r.  92. 

6.  ©uppe  bon  ißaftetenteigreften.  9tr.  13. 

7.  (Suppe  bon  übriggebliebenem  Kanindjenbraten.  D.  9tr.  159. 
Slnmerfung.  Sei  biefen  (Suppen  ift  bie  Senufeung  bon  SiebigS  gleifdj* 

ej;traft  fepr  ju  empfehlen. 

2tu3  C.  ©cmilfe-  uttb  ^artoffelfpeifeit. 

8.  ©pittat  in  görmdjen.  • 9tr.  6. 

9.  Warouenbrei.  9tr.  67. 

10.  ©ebadeite  Koljlpubbingrefte.  9?r.  95. 

11.  Kartoffelfdfeiben  mit  2’lpfeln  ober  9Jüljrei.  II.  9tr.  8. 

12.  ©d)infen*Kartoffeln.  II.  9?r.  15. 

13.  Kartoffelberg  bon  Überreften.  II.  9tr.  16. 

14.  Kartoffelftiiddfen  auf  ©eemannSart.  II.  9tr.  20. 

15.  ©ebratene  Kartoffelbälldjen.  II.  9tr.  26. 

16.  Kartoffelfpeife  bon  gleifdjreften.  II.  9tr.  29. 

2iu3  D.  3’Ieif^fpetfcn. 

17.  Sraten  bon  Ddjfeu*  ober  Stinbfleifd)  aufäutoärmen.  9tr.  15. 

18.  grifanbeHen  bon  gebratenem  ober  gefodjtem  gleifd).  97r.  46. 

19.  Kruftein  nad)  ber  Wöbe.  9tr.  47. 

20.  kleine  f51eifc^p)oIfter.  9tr.  48. 

21.  9tinbfleifd)gratin.  9t r.  49. 

22.  9töftfdmittd)en  bon  ©uppenfleifd).  9tr.  53. 

23.  Irish  Stew  bon  Sratenreften  unb  Kartoffeln.  9tr.  54. 

24.  tjpadfel  bon  übriggebliebenem  ©uppenfleifd).  9tr.  57. 

25.  ÜbriggebliebeneS  ©uppenfleifd)  mit  groiebeln.  92r.  58. 

26.  ÜbriggebliebeneS  ©uppenfleifd)  mit  Slpfeln.  9tr.  59. 

27.  ÜbriggebliebeneS  ©uppenfleifd)  in  Dtofinen»  unb  anberen  Saucen. 
9tr.  60. 

28.  9tagont  bon  ©uppenfleifd).  9tr.  61. 

29.  Sominifanerfdjnitte.  9h\  62. 

30.  gleifdjcreme.  9tr.  63. 

31.  güridjer  gleifdjflofj.  9tr.  64. 

32.  )pbiü)a3.  9tr.  65. 

33.  Kruftein  bon  KalbSniere.  9?r.  89. 

34.  9tiereufd)nitten.  9tr.  120. 

35.  9Iöftfd)nitten  ober  Koteletts  bon  faltent  Kalbsbraten.  9Ir.  121. 

36.  tpufarcueffen.  9tr.  122. 

37.  S3erggerid)t.  9tr.  123. 

38.  ©cpioeiäer  ^ßlattenring.  9tr.  124. 

39.  gleifdjbälldjen  bon  faltem  Kalbsbraten.  9tr.  125. 

40.  gleifd)bätld)eu  bon  gefod)tem  Kalbfleifd)'in  ©djmalj  auSjubatfen.  9tr.  126. 


Über  bie  SSertoenbung  bott  Sieften. 
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41.  ©ingefdjnittener  Satblbraten  wie  frifcfjer.  Sir.  127. 

42.  Stuf  aitbere  2Xrt.  Sir.  128. 

43.  Ragout  bon  Satb^braten.  Sir.  129. 

44.  SeSgteidjen  bon  gefodjtem  ober  gebratenem  §ammelftei|'d).  Sir.  149. 

45.  SiöftJdjnitten  bon  tgammetfleifdj.  Sir.  150. 

46.  tpammelfleifdbrefte  mit  ©urfett.  Sir.  151. 

47.  §ammelfleijd;*Surrp.  3h.  152. 

48.  SarBrufjer  §ammelfleifd)refte.  Sir.  153. 

49.  Sieb  otyiie  SSorte.  Sir.  155. 

50.  2lbenbfd)nffel  bon  ©arniturreften  be§  ©djinfenS  in  93urgunber.  Sir.  173. 

51.  ©djinfenfdjnittdjen.  Sir.  197. 

52.  Siöjtidjnittdjen  bon  gepöfeltem  ©djmeinefleifd).  Sir.  198. 

53.  ©ingeljüHte  Siefte.  3h.  199. 

54.  ©djmeinebratcn^äddjen.  31t.  200. 

55.  ©djinfcnrefte  mit  ©pargetn.  31t.  201. 

56.  SBitb^adfel.  31t.  217. 

57.  gleiidjfäfe  bon  SSitbreften.  Sir.  218. 

58.  fyarcierter  Sietjrüden.  Dir.  219. 

59.  ©ebadener  Sluflauf  bon  Sapaunenreften.  Dir.  231. 

60.  §üf)ner=@oufftec  in  Säften.  Dir.  240. 

61.  9Jiiid)gcrid}t  bott  Jjpütjuerreften.  Sir.  241. 

62.  Stofterfpeife  bon  ©änfereften.  Sir.  264. 

63.  gafan  mit  SJiaccaroni.  Sir.  270. 

64.  Saite  gelbljütjner  in  ©ance.  Sir.  275. 

65.  ©efliigelbrei.  Sir.  285. 

31  uS  E.  hafteten. 

66.  ©ngtifdte  gteifcfipaftete.  Sir.  18. 

67.  haftete  bon  ©djinfenreften.  D^ir.  22. 

68.  haftete  bon  iibriggebliebenent  ©tocffifcf).  Sir.  29. 

69.  Satbfteifdjpaftctdjen.  Sir.  40. 

70.  haftete  bon  übriggebliebenem  Sramt3bögeln.  Sir.  46. 

71.  ©efdjroinb  gemarfjte  ©emmetpaftetdjen  oon  3-leifcf)reften.  Sir.  47. 

3üt§  F.  giftfjc. 

72.  garcefpeife  bon  §cd)t.  Sir.  50. 

73.  £>ed)tfrufteln.  Sir.  51. 

74.  D^anitfi^cf).  Sir.  76. 

75.  Überfrufteter  ©teinbutt.  Sir.  110. 

76.  23eignet3  oon  übriggebtiebenem  gifd)  mit  ©alat.  Sir.  129. 

77.  gifcfjreiS.  Sir.  130. 

3(u§  H.  ^ubbitigg. 

78.  SSarmer  ißubbing  bon  fattem  Satbäbraten.  Sir.  40. 

79.  ißubbing  bon  übriggebtiebenem  ©todfifd).  Sir.  44. 
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Über  bie  SSermenburtg  non  Steften. 


2tn§  I.  2luf  taufe. 

80.  Stpfetberg.  Str.  29. 

81.  Slpfelfucljeu.  Str.  33. 

82.  Stuflauf  bau  SStildjreiS*  ober  2tpfetreiS*9teften.  Str.  34. 

83.  gleifdpStuftauf.  Str.  38. 

84.  hafteten  bon  Stötjrnubetn  unb  ißöteljungenreften.  Str.  49. 

85.  ©ebadcne  ©djinfenrefte  mit  Stubetteig.  Str.  55. 

2lit§  K.  fßliitfcn,  Omeletten  :c. 

86.  ißlinfen  bou  berfdfiebenen  Steften,  all:  gefod)te3  Db ft,  Steilbrei  ober 
Kalbsbraten  ober  mit  ©djinfenfarce.  37r.  4. 

87.  Dmetette  bon  berfdjiebenartigen  gleifdfreftem  Str.  8. 

88.  fßfamtludjen  bon  bidgefodftem  Steil.  Str.  35. 

89.  Selgteidjen  bon  iibriggebtiebenen  gelodeten  Stubein.  Str.  36. 

90.  Übrig  gebliebene  Stubein  ju  baden.  Str.  38. 

91.  SDelgleidjeti  bon  übriggebliebenen  Kartoffeln.  Str.  39. 

92.  SJteraner  Kruften.  Str.  52. 

2lu§  L.  @ter=,  ÜJJlitdp,  ÜDMjü,  9fei§ff)eifcn. 

93.  Käfenubeln.  Str.  29. 

2ln§  N.  2$crfd)icbene  falte  ©Reifen. 

94.  Stofenfdjaum.  Str.  57. 

2lu§  P.  ©atatc. 

95.  ©eftügetrefte  als  ©atat.  Str.  2. 

96.  ©alat  bon  SJtufdjeln.  Str.  8. 

97.  ©atat  bou  gutem  übriggebliebenen  ©uppeitfleifd).  Str.  14. 

98.  ipotnifdjer  ©atat.  Str.  15. 

99.  Kalblbratenfalat.  Str.  16. 

2tuö  Q,.  Sllöjjc. 

100.  ©uppenttöfee  bou  gebratenem  ober  gefodjtcut  gteifd).  Str.  8. 

101.  Käfeftöfjdjen.  Str.  23. 

102.  Kartoffelmufdjetn.  Str.  25. 

103.  ©djinfenflöfce.  Str.  57. 

2luS  X.  ÖJcrtdftc  für  grütjftütf^  intb  Stjcctifrf). 

104.  £>etgolänbcr  grütjftüdlfpeife.  Str.  2. 

105.  Stefterfrütjftüd.  Str.  7. 

106.  g-rüt)ftüdlgcrid)t*bou  Kalblbratenreften.  Str.  14. 

107.  SBinterfrüljftüd.  Str.  15. 

108.  SBeifje  Kalblbratenfbeife.  Str.  21. 

2tu3  Y.  Sräfebcrcitmtg. 

109.  Käfepafta.  Str.  5. 
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B.  ©u^eu. 

1.  ©djnefl  ju  madjenbe  93ouiflon.  9h.  2. 

2.  ©uppe  Don  gfeifdjej;traft.  9h.  3. 

3.  ©djnefl  getnadjte  Diinbfteifdjfu^pe.  9h.  5.  Sßünfdjt  man  ffiöfjdjen 
in  eine  biefer  ©uppen  ja  tjaben,  io  föttnen  SBeifjbrot*  ober  Üfartoffci«1 
flögen  am  fcfjnettften  gemadjt  werben. 

4.  Suppe  Don  93ratenfauce.  9tr.  11. 

5.  ißrinjeffin^uppe.  9h.  15. 

6.  geine  Äartoffelfuppc.  9h.  42. 

7.  geinfte  Startoffetfuppe.  9h.  43. 

8.  ©uppe  üon  jungen  (Srbfen.  9h.  46. 

9.  ©emüfebrei«@uppe.  9h.  47. 

10.  2)eutfdje  ©ltppe.  9h.  48. 

11.  ©djtüerinerfuppe.  9h.  49. 

12.  Suppe  üon  ©rbSmefjI.  9h.  53 

13.  93ofjnenrefterfuppe.  9h.  55. 

14.  Sauerampfer»  unb  Sterbelfuppc.  9h.  GO. 

15.  Suppe  ä,  l’aurore.  9h.  64. 

16.  Slräuterfuppc  für  Äranfe.  9h.  65. 

17.  SBeifje  SBeinfuppe.  9h.  66. 

18.  2Bein»ßonIi§fuppe.  9h.  67. 

19.  ©djnefl  ju  bereitenbe  Stüiebadfuppe.  9h.  69. 

20.  ©riefjmefjlfuppe  mit  Sorintfjcn  unb  Sßein.  9h.  70. 

21.  ©djaumbierfuppe.  9h.  71. 

22.  ©djnefl  ju  madjenbe  93ierfuppe.  9h.  72. 

23.  93ierfuppe  mit  9J£üdj.  9h.  74. 

24.  SBeinfuppe  für  Äranfe.  9h.  75. 

25.  geilte  9JtiIdjfuppe,  toarnt  unb  fatt  jn  geben.  9h.  76. 

26.  9Mjrtjafte  fflhtdjfuppe.  9h.  77. 

27.  ©riefjmetjtfuppe  üon  9Jlitdj.  9h.  78. 

28.  ©uppe  üon  Äartoffelfago  unb  SDhldj.  9h.  81. 

29.  SRaigfuppe.  9h.  83. 

30.  ©djofolabenfuppe.  9h.  84. 

31.  93raune  SDhtjlfuppe.  9h.  87. 

32.  ©uppe  üon  tueifj  gebranntem  9Mj(.  9h.  88. 

Sabibis,  ftodjbudj.  4ß 
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33.  Sübbeutfcfje  .ßttnebetfuppe.  9Zr.  89. 

34.  Kraftfuppe  öon  fßubelbrüpe.  9h;.  90. 

35.  Suppe  öon  Kartoffetbriifje.  9Ir.  92. 

36.  (Suppe  au§  $aftetenteig.  9h.  93. 

37.  gmiebacffuppe  für  Kranfe.  9h.  96. 

38.  93rotfuppe  für  Kranfe.  9h.  97  u.  98. 

39.  ©rbbeerfuppe.  9tr.  99. 

40.  Suppe  öott  frifdjen  fauren  Kirfdjen.  9h.  100. 

41.  SIpfelfuppe.  9h.  101. 

42.  Suppe  öon  frtfcpen  .gtöhfcfjen.  9h.  104. 

43.  ©emifd)te  grudEjtfuppe  für  Kranfe.  9h.  108. 

44.  Sie  betriebenen  Kaftfcfjafen.  9h.  109—120. 


C.  ©cmiifc  unb  Äartoffelfpcifen. 

45.  Spinat.  9h.  2 — 7. 

46.  Sproffenfofjf.  9h.  9. 

47.  Hopfen.  9h.  10. 

48.  Sauerampfer,  9h.  13. 

49.  ißortulaf.  9h.  15. 

50.  Spargel.  9h.  19—24. 

51.  Smtge  ggurjefn.  9Jr.  28. 

52.  $unge  Kofjfrabi.  9Jr.  42. 

53.  93fumenfofjl.  9h.  44  u.  45. 

54.  Qunge  Salatbofjnen.  9h.  50  u.  51. 

55.  9JiaiS.  9h.  56  u.  57. 

56.  ®ef<f)tnorte  ©urten.  9h.  58. 

57.  ©emüfegurfen.  9h.  60. 

58.  ©fjampignonS.  97r.  61. 

59.  Steinpilje.  9h.  63. 

60.  ©efüttte  Somaten.  9h.  72. 

61.  ißaftinafeit.  9h.  77. 

62.  $nolten*8ieft.  9h.  83. 

63.  3tofenfoI)t.  9h.  86. 

64.  gfatnofer  Sägerfopl.  9h.  91. 

65.  SBur^el»  unb  ©rbfenbrei  für  Kranfe.  9h.  119. 

66.  Kartoffeln  mit  betriebenen  Saucen.  II.  9h.  2. 

67.  g-eine  ^eterfifien-Kartoffefn.  II.  9h.  5. 

68.  Saure  Kartoffeln.  II.  9h.  6. 

69.  ©ebratene  Kartoffeln  unb  Kartoffel  mit  Gipfeln.  II.  9h.  8. 

70.  Kartoffelmus.  II.  9h.  9. 

71.  Kartoffelfcfinee.  II.  9h.  10. 

72.  Kartoffeln  mit  58uttermild).  II.  9h.  11. 

73.  ©urrp'Kartoffelit.  II.  9h.  12. 

74.  ©ebratene  KartoffetbäKc^en.  II,  9h.  26. 
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D.  $Ietfd)f}jeifcu. 

9Jfit  Inbegriff  oon  folgen,  bie  man  öorrätig  galten  fatm. 

I.  SRinbfteifd). 

75.  9finb§tenbe  auf  englifdje  2trt.  9fr.  6. 

76.  g-ilet  Dfoffini.  9h:.  8. 

77.  9tinbfd)nttten.  9fr.  20—24. 

78.  fjeine  Slops.  9fr.  28. 

79.  ©utafd-  9fr.  32. 

80.  ißüeifteiner  gteifd-  9fr.  34. 

81.  ajlinutenfleifdj.  34. 

82.  sßiüaf  öon  SRinbfleifd-  97r.  35. 

83.  gungenfe^eiben.  9fr.  40. 

84.  D^inbfteifcfi^S^eiben.  9fr.  41. 

85.  ©efdjmorter  g^if^baÜ.  9fr.  45. 

86.  Steine  fernen  gemachte  gnfanbetten.  9fr.  45. 

87.  grifanbetten  öon  gebratenem  ober  gelochtem  g-teifd-  9fr.  46. 

88.  Steine  gteifdjpotfter.  9fr.  48. 

89.  9finbfteifds®ratin.  9fr.  49. 

90.  ©efcfjmorte  gteif^rotten.  9fr.  50. 

91.  9föftjdnitten  öon  (Suppenfteifd-  9fr.  53. 

92.  Irish  Stew.  9fr.  54. 

93.  ©enffteifd).  9fr.  55. 

94.  (Salat  öon  übriggebliebenem  ©uppenfteifd).  9fr.  56. 

95.  §adfel  ftatt  gleifdjwurft  mit  9Ipfetmu§.  9fr.  57. 

96.  |jadfet  öon  übrigem  ©uppenfteifcf).  9fr.  57. 

97.  Übriges  (Suppenfteifd  mit  Qtüiebet.  9fr.  58.  • 

98.  ÜbriggebtiebeneS  (Suppenfteifd  mit  Slpfctn  gefdntort.  9fr.  59. 

99.  ®e§gteid)en  in  öerfdjiebenen  (Saucen.  9fr.  60. 

100.  3fagout  öon  (Suppenfteifd  ober  33raten.  9fr.  61. 

101.  Sominifanerfdnitten.  9fr.  62. 

102.  güifd)creme.  9fr.  63. 

103.  ßüric^er  gteifdftofj.  9fr.  64. 

104.  (Saure  Slotten  mit  2lpfetfd)eiben.  9fr.  65. 

105.  tßanlfaS  ju  Sartoffetn  mit  9tpfetn.  9fr.  67. 

106.  fjrifcfje  Sfinbfteifdjmurft  mit  StpfetmuS.  9fr.  68. 

107.  93ruftferne  (als  23eitage  ju  jebem  ©emüfe).  9fr.  70. 

108.  ©efatjene  ober  geränderte  3unge.  9fr-  73. 

109.  grap»a3entoS»3un9e  in  jeber  3ubereitung. 

110.  93eeffteafS  nad  9fetfon.  9fr.  74. 

111.  9finberrippen.  9fr.  75. 

II.  Satbfteifd. 

112.  Seutenftüde.  9fr.  87  u.  88. 

113.  ©ebämpfte  SatbSrippen.  9fr.  91. 
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114.  SBieiter  unb  ipotfteiner  Sdjnijjet.  97r.  92. 

115.  KatbSrippdjen.  9k.  93. 

116.  ißaprifan.  9k.  97. 

117.  ©efüttte  KatbSröltdjen.  9ir.  98. 

118.  9tagout  bon  KatbSfjirn.  9k.  100. 

119.  KalbSmibber.  9k.  102  u.  103. 

120.  KatbStopffütje  (als  Beilage  ober  mit  einer  Sütjenfance  allein  ju 
geben).  9k.  107. 

121.  Dtnnbftücfdjen.  9k.  109. 

122.  ©teroltteS  Katbfleifd).  9k.  110. 

123.  forcierte  Katbfleifdjtnurft.  9k.  111. 

124.  Seber.  9k.  114—119. 

125.  9?ierenfdjnitten.  9k.  120. 

126.  fRöftfdjnitten  bon  foltern  Kalbsbraten.  9k.  121. 

127.  §ujareneffeii.  9k.  122. 

128.  Söerggertdjt.  9k.  123. 

129.  Sctjlbeijer  ißtattenring.  9k.  124. 

130.  Sdeifdjbättdjen  bon  tattern  Kalbsbraten.  9k.  125  u.  126. 

131.  ©ingefdjnittener  Sraten  toie  frifdjer  mit  Kompot  ober  grünen  Salaten. 
9k.  127  u.  128. 

132.  Ragout  bon  übriggebtiebenem  Kalbsbraten.  9k.  129. 

133.  KatbSftüd  für  Kranf'e.  9k.  130. 

134.  KatbSfdjni&et  für  Krante.  9k.  131. 

135.  KatbSmitdjgeridjte.  9k.  132—134. 

III.  tg amm el f 1 ei f cf;. 

136.  ^ammetrippen.  .9k.  141—143. 

137.  93öl;merfleifrf).  9k.  148. 

138.  Dlagout  bon  getodjtem  ober  gebratenem  §ammetfteifdj.  9k.  149. 

139.  9iöftfdjnittdjen  bon  tgammelfteiftfj.  9k.  150 

140.  §ammetfleifdjreftc  mit  ©urten.  9k.  151. 

141.  §ammelfteifdj4£urrtj.  9k.  152. 

142.  Karlsruher  £>ammelfteifdjrefte.  9k.  153. 

143.  Sieb  ot)ne  Sßorte.  9lr.  155. 

144.  ©efdjmorte  Sammrippdjen  für  Krante.  9k.  156. 

Y.  Sdjtbeinefteifd). 

145.  9tof)er  ober  borratig  gefod)ter  ©cfjiitfeu.  9k.  171. 

146.  SBättdjen  bon  Sdjtbeinefteifd).  9k.  184. 

147.  SdjtbeinSrippdjen.  9k.  185  u.  186. 

148.  Sdjinfenfdjnittdjeu.  9tr.  187. 

149.  Klops  bon  Sdjtbeinefteifd).  9k.  188. 

150.  Sdjuitten  bon  Sdjtbeinefteifd).  9k-.  189. 

151.  SdjlbeinStenben.  9k.  190. 

152.  Siibbeutfdje  Sdjnittdjcn.  9k.  192. 
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153.  griffe  93ratttntrft.  9fr.  194. 

154.  granffurter  ffnadmürftcbcn.  9fr.  196. 

155.  Sd)infenfd)nittdjen  bon  heften.  9fr.  197. 

156.  SRöftfcpnitten  bon  ipöfelfleifd).  9h-.  198. 

157.  ©ingelfutlte  Stefte.  9fr.  199. 

158.  Sd)toeinebraten=lßädd)en.  9fr.  200. 

159.  Sd)infenrefte  mit  Spargel.  9fr.  201. 

VI.  Sßilbbret. 

160.  2Jfailänber  Dfeprippdjen.  9fr.  213. 

161.  2BiIbfd)toein!fopf  mit  SeufeBfaucc  ober  9fcmoulabc.  9fr.  216. 

162.  3Bilb»£>acffeI.  9fr.  217. 

163.  gteifdjfäfe  bon  SBilbreftcn.  9fr.  218. 

164.  garcierter  9M;rüden.  9fr.  219. 

VII.  ©efliigel. 

165.  ©ebadener  üluflauf  bon  Sapaunenreften.  9fr.  231. 

166.  Qunge  Igäljndjett.  9fr.  232. 

167.  ©ebadene  $äl)nd)en  in  Sauce.  9fr.  233. 

168.  93adEf)äI)nel.  9fr.  234. 

169.  ipüljncrfoufflee  in  Säften.  9fr.  240. 

170.  3unge  tauben.  9fr.  245—247. 

171.  ©ebratene  ©änfeleber.  9fr.  261. 

172.  Slofterfpeife  bon  ©änfereften.  9fr.  264. 

173.  gafan  mit  9Jfaccaroni.  9fr.  270. 

174.  SBitbgeftiigel.  9fr.  271,  273—276,  278,  280,  283,  285. 

E.  hafteten. 

175.  ^nä^aftetdjcn.  9fr.  44. 

176.  9fei§paftetd)en.  9fr.  45. 

177.  Semmel=4ßaftetcf)en.  9fr.  47  u.  48. 

178.  93ed)er=>9ßaftetd)en.  9fr.  49. 

179.  ©efliigel-SBedjer.  9fr.  51. 

180.  Saüet)ranb*9ßaftetcf)en.  9fr.  52. 

F.  Stfd)C. 

181.  S)a  glufjfifcfje  jebcr  9lrt,  and)  frifcljer  Kabeljau,  Sdjeüfifd)  unb  anbcre 
Seefifcpe  fdptell  ^ubereitet  merben  lönnen,  fo  panbelt  e!  fiep  nur  barum,  toa! 
gerabe  ju  pabeit  ift.  Übrigen!  lanit  man  fid)  ba,  too  ftet!  eine  2lu!l)ilfe 
oorpanben  fein  mufe,  mit  mariniertem  gifd),  fpegiell  2(al  auüjelfeit. 

I.  SCufläufe. 

182.  Dmelette  foufflee  1 u.  2.  9fr.  16  u.  17. 

183.  Dmelette  für  beit  täglichen  Sifd).  9fr.  18. 
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184.  ©d)aum-2luflanf.  9fr.  19. 

185.  Stuflauf  bon  faurer  ©atjne.  9fr.  20. 

186.  £frud)tmu§»9tuftauf.  9fr.  23. 

187.  felberg.  9fr.  29. 

188.  Seidiger  ißunfd)*2Iuftauf.  9fr.  31. 

189.  Styfelfunjen.  9fr.  33. 

190.  ffäfe=SIuftauf.  9fr.  37. 

K.  fJSIinfeu,  Omeletten,  fjSfaunfutfjcu. 

191.  «ßlinfen.  9fr.  2,  3 u.  4. 

192.  Ohrfeige.  9fr.  5. 

193.  Omelette  (©ierfudjen).  9fr.  6,  7 u.  8. 

194.  Omeletten  Bon  äBeifjbrotfdjnitten  mit  ißreifjetbeercn.  9fr.  10. 

195.  ©ped  unb  ©ier.  9fr.  11. 

196.  ©ewotjutidjer  ©djaumpfanntudjen.  9fr.  13. 

197.  SBerfdfiebene  Obftpfannfudjen.  9fr.  18—30. 

198.  gwiebäde  mit  ©auce  ober  mit  ©etee  ju  beftreidjeit.  9fr.  48. 

199.  ißreifjetbeerfdjnitten.,  9fr.  49. 

200.  filmte  Dritter  mit  frifdjent  Somfwtt  unb  ©iitgemadjteu.  9fr.  50. 

201.  9)feraner  Prüften.  9fr.  52. 

202.  SHrfdjbrötdjen.  9fr.  53. 

203.  Sfartäuferftöfje.  9fr.  54. 

L.  @Her=,  9JletjI=,  5Kci§=  unb  SDtaiSfpcifen. 

204.  Sfiitjrei.  9fr.  4. 

205.  aSerlorene  ©ier.  9fr.  5. 

206.  ©ebadene  ©ier.  9fr.  6. 

207.  ©ier  mit  ©enffauce.  9fr.  7. 

208.  ©ierberg.  9fr.  9. 

209.  9Jfarinierte  ©ier.  9fr.  10. 

210.  Ütotje  ©ier  für  Äranfe.  9fr.  11. 

211.  ©efdjtagenc  9)fitd).  9fr.  14. 

212.  3errü^rte  Ääfemitd).  9fr.  15. 

213.  SSerfdfiebene  9fei§*©f)eifen.  9fr.  17—22. 

214.  Sabiofabrei  für  Trante.  9fr.  27. 

M.  ©clccS. 

Qn  S3erf)ältniffcn,  too  man  für  unertuartete  ©äfte  ftctg  eine  ©cleefdjüffel 
borrätig  ju  Ijaben  wünfdjt,  finb  folgcnbc  31t  empfehlen. 

215.  SBoeuHRotjat.  9fr.  12. 

216.  Satbfleifd)  in  ©altert.  9fr.  13. 

217.  Stalb§fopffüläc.  9fr.  15.  9lbfd)nitt  D.  9fr.  107. 

218.  9föttd)cn  bon  ©djweinefteifd)  in  ©altert.  (3$oit  bem  ©etee,  worin  fie 
liegen,  tarnt  eine  ©auce  wie  für  falte  ffelblfüljner  gcriitjrt  unb  biefe 
barüber  augeridjtct  werben.)  SIbfdjnitt  Y.  9fr.  24. 
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219.  Sülge  Don  Sdjtoeinefleifd).  Slbfdfnitt  V.  9?r.  25  u.  26. 

220.  Sdjweinärippe  in  ©aHert.  Slbfdjnitt  V.  9fr.  28. 

221.  ©eieefdjüffel  Don  ©efliigel  nad)  SBelicben,  befonberS  fei  auf  ©an§  unb 
©nie  Ipngettnefen.  9fr.  21  u.  22. 

222.  ftalbf!eifd)*9folIen  in  ©adert.  9fr.  23. 

223.  ißaffenbe  Saucen  finb  an  Drt  unb  Stelle  bemerlt.  2lt§  ^Beilage  fann, 
mit  2tu§naf)me  Don  gifd)»  unb  34eifd)falat,  jebe  9lrt  Don  Salat,  gang 
befonberS  ftopf*,  roter  gemifdjter  Salat,  ©nbiDien*  unb  Sc^toeigerfalat 
bagu  gegeben  werben.  2lbfd)nitt  P.  9fr.  31,  37,  40,  46,  47. 

N.  25erfrf)icbcitc  falte  fiifjc  Steifen. 

224.  Sdjlagfafjne.  A.  9fr.  3. 

225.  Saure  ttirfdjen  mit  gefdjlagener  Safyne.  9?r.  34. 

226.  ©efdjlagene  Saljne  mit  Sdjtoargbrot  unb  grudjtfulg.  9fr.  35. 

227.  SBeincreme.  3fr.  36. 

228.  Sd)ofoIabe=©reme.  9fr.  43. 

229.  Sdjale  mit  2Ipfelfinen.  9fr.  47. 

230.  Sdjale  Don  ©rbbeeren  unb  ülpfelfinen.  9fr.  48. 

231.  Slpfelcreme.  9fr.  49. 

232.  ©reme  Don  |>imbecr»  unb  Qo^anniSbeerfaft,  in  Sdjaten  ober  ©läfer 
gu  füllen.  9fr.  53. 

233.  fpimbeerfdjaum.  9fr.  54. 

234.  ©rbbeerfd)aum.  9fr.  55. 

235.  Slrraffdjautn.  9fr.  56. 

236.  ©reme  Don  gefdjlagener  Saljne  mit  ©itüeifjfdjaum.  9fr.  58  u.  59. 

237.  ©rbbeeren  mit  Sd)lagfal)ne.  9fr.  60. 

238.  Sltnbrofia.  9fr.  61. 

P.  Kompotts. 

239.  Qebe§  fompott  Don  frifdjen  griid)ten,  mit  2lu§nal)mc  Don  SSirncu 
unb  fügen  feften  Sfirfdjen,  ift  rafdg  gu  bereiten. 

Q,.  ©alntc. 

240.  9feben  ben  frifdjen  unb  gemifcfjten  Salaten  ift  roter  tfol)lfalat  (9fr.  37) 
unb  Salat  Don  cingemadjten  ©urfen  (9fr.  47)  gu  empfehlen. 

X.  ©eridftc  für  g’riüjftitcf^  unb  Sljcctifd). 

241.  Sßarnte  Sarbellentorte.  9fr.  1. 

242.  Suriner  fRei^geridjt.  9fr.  3. 

243.  ©ierrei3.  9fr.  4. 

244.  ©ierpie.  9fr.  5. 

245.  9'fefterfrül)ftüd.  9fr.  7. 

246.  ffäfeeier.  9fr.  8. 
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247.  @dj»ein§ftüde  mit  Tomaten.  97r.  9. 

248.  Qtatienifdje  ©ier.  97r.  11. 

249.  SJiinutenteber.  9fr.  13. 

250.  SSSinterfrii^ftücE.  9fr.  15. 

251.  tEomatenauftauf.  9tr.  20. 

252.  SGBet^e  Satblbratenfpeife.  9fr.  21. 

253.  Satter  gifdf).  9fr.  25. 

254.  Stigeraugen.  97r.  28. 

255.  3'einfd)mcderfdpffet  I u.  II.  92r.  29  u.  30. 

256.  Sabiar  unb  Siebißeier.  9fr.  33. 

257.  Stppetitbrötdjen.  9fr.  34. 


9fidjt  effer  fottte  ein  junger  9Jfann  heiraten  bürfen,  at§  bt§  er  jebeit 
traten  gefdjidt  unb  j»edmäßig  jertegeit  fann!  SDenn,  ift  er  genötigt,  bie3 
bon  atter§  Ijer  bem  fjerrn  ober  früher  bei  tjotjen  gürftticfjfeiten  befon* 
berS  baju  beftettten  SBürbentrcigern  gnfommenbe  2lmt  ber  §au§frau  jn 
iiberlaffen,  »ie  mit!  er  bann  nod)  baö  Regiment  be§  §anfe§  fefttjatten? 
9Jfuß  er  nidfjt  in  Semut  fidj  beugen,  wenn  feine  Gsfjetiebfte  nidfjt  nur  ben 
Pantoffel,  fonbern  audj  nodf)  ba§  fErandjiermeffer  at§  $eidf)en  ifjrer  SBiirbe 
auftoeifen  fann?  (£§  erfdjeint  aud)  billig,  baß  bie  bürgerliche  §au§frau, 
nacfjbem  fie  fetber  in  ber  Sücfje  ben  Skaten  jubereitet,  ober  »enigftenS 
beffen  gubereitung  über»adjt  fjat,  nun  bei  tEifcfje  erft  einen  Slugcnbticf  bie 
§änbe  in  ben  ©cf) oß  legen  unb  et»a  antoefenben  lieben  ©äften  ein  frennb» 
Iidje§  SBort  mibmen  fann.  ®abei  fietjt  fie  freubigen  93ewußtfein§  gu,  »ie 
ber  »oljtgeratene  Skaten  unter  bem  gefdjidten  9Jfeffer  be§  ©emaljtS  funft* 
geredet  in  appetitermedfenbe  (Schnitte  jertegt  »irb.  Slber  wenn  toir  and) 
im  allgemeinen  ba§  2Imt  be§  tErandjierenö  bem  tpauötjerrn  jutneifen  möchten, 
fo  erfdjeint  e§  bodj  ^»eefmäßig,  baß  auch  bie  §au£frau  mit  bem  Sorfcfjneiben 
be§  gteifd)e§  SSefdjeib  »eiß,  nid)t  bloß  um  bei  gelegentlicher  9Ib»efenl)eit 
be§  £auöf)errn  biefen  bertreten  ju  fönneit,  fonbern  bor  altem,  »eit  ntaudje 
gleifd)»aren  ju  gfrifaffee  nnb  anberen  ©eridjten  fdjon  bei  ber  3nbcreituug 
^erlegt  »erben  unb  »eit  bei  beftimmten  Gelegenheiten  ober  bei  beftimmtcu 
traten  beren  Verlegung  fdjon  in  ber  Südfje  j»ecfmä^ig  erfdjeint. 

2)er  Sßtah,  an  bem  ba§  8er^9eu  gefchehen  fott,  muß  bem  ÜErandjierenben 
bie  nötige  greitjeit  ber  93e»egung  geftatten;  größere  ober  fd;»ierigcre  (Stüde 
finb  immer  ftetjeub  §u  jertegen.  ®a§  g-teifdjftiicf  muß  auf  feiner  (Schliffet 
für  fid)  allein  liegen;  »eher  SSersiernng  nod)  bor  altem  ©auce  barf  mit 
barauf  fein.  — 9Jfan  ber»enbet  beim  .Qertcgen  eine  ftarfe  jmeijinfige  Gäbet 
5unt  fpatteu  unb  bei  ben  ntcifteu  ffrteifdjartcn  ein  langes  fpißeS,  ct»aS 
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biegfameä  SDZeffer,  für  ©eflügel  ein  ftärferei,  Weniger  biegfamcä,  mit  ©djcrc 
berfeheneS  SDZeffer  unb  für  gifdje  bie  gifdjfeHe.  Sag  jebe^mat  auf  bem 
SBeßftafjl  frifcf)  abgewogene  SDZeffer  barf  nidjt  brüdenb  bewegt,  fonbern  muß 
burd)  bag  gleijd)  gezogen  werben,  bamit  man  eine  glatte  (Schnittfläche 
oljne  gerriffene  gafern  erhält.  @g  ift  fdjidlid),  ben  93raten  nur  mit  ber 
©abel  ju  galten,  alfo  aud)  ©djenfelfnodjen  unb  ©efliigelbeine  nidjt  mit  ben 
gingern  anjufaffen. 

SÖZerfmürbigermeife  wirb  vielfach  für  bag  Sßorfdjneiben  ber  ©runbfaß 
aufgefteüt,  ben  Schnitt  quer  jur  9Zid)tung  ber  gleifchfafern  wu  führen.  Sie 
Unwwcdntäßigfeit  biefcg  58erfaf)reng  erhellt  fogleid)  bei  ber  SBctradjtung  bon 
glcifd)arten,  wellte  bie  gaferftruftur  befoitberg  beutlid)  geigen,  etwa  einer 
SBalbäfeute  ober  eineg  ©upenhuhneg  ober  gefodjten  9Zinbfleifd)eg.  Sie  nad) 
biefem  ©runbfaß  gefcpittenen  fJIcifdjfcheiben  ^aben  feinen  rechten  8ufantmem> 
halt  unb  verfallen  fdjon  beim  Übertragen  auf  ben  Seiler;  and)  fann  man 
fie  nicht  gut  weiter  gerfdjneiben,  fonbern  mit  bem  fd)ärfften  TOZeffer  nur,  ben 
gafern  entfpredhenb,  gu  unanfehnlichen  ©tüddjen  werreißen,  mäßrenb  ooit 
©djeiben,  bie  in  ber  £änggrid)tuug  ber  gafern  gefdjnitten  finb,  fich  ein  93iffen 
in  jeber  gemünfdjten  ©röße  abfdjneibcn  lägt.  SDZan  fudhe  fich  alfo  bon  bont» 
herein  über  bie  Sage  ber  gleifd)fafern  gu  bergewifferit  unb  hat  in  ber  9Zegel 
in  ber  Sage  ber  ftnodjen,  welche  burd)  bie  betreffenben  SJZugfeln  bewegt 
werben,  ben  nötigen  SInhalt  bagu.  SSoilte  man  aber  ftetg  genau  ber  gleifd)» 
fafer  folgen,  fo  müßte  bag  SDZeffer  feljr  oft  bie  9Zid)tung  änbern,  ba  bie 
SDZugfelgrupen  bielfad)  in  fid)  freugenber  ^Richtung  übereinanberliegeu,  unb 
bag  Srandjieren  würbe  fo  ju  einer  anatomifdjen  gergliebcruug.  2tuch  würbe 
man  größere  sufammenljängenbe  unb  aug  gleichmäßig  burdjgcbratcnen  unb 
faftigen  Seilen  beftefjenbc 
©djeibeu  nur  feiten  erhalten. 

SDZan  muß  alfo  fudjen,  ben 
jeweiligen  Sßiberftrcit  biefer 
beiben  9Züdfid)ten  burd)  ben 
geeigneten  Mittelweg  aug» 
jugleichejt. 

93 ei  größeren  Sier» 
arten  wirb  ein  fjaupttcil 
bcg  gerlegeng  fd)on  bom 
Schlachter  ober  2ßilbf)äublcr 
beforgt.  Sie  babei  ergielteu 
©tüde  finb  naturgemäß  bor 
adern  auf  bie  Sßerfaufg» 
fähigfeit  gugefchnitten.  ®g 
mürben,  wenn  bie  beft» 
möglichen  Sratenftüde  junächft  I)ei'auggefd)ttitten  würben,  bielfad)  toenig 
brauchbare  Seile  übrig  bleiben,  man  muß  fich  alfo  biefem  Untftanbe  fügen.  — 
Ser  cnglifdjc  SBriUcu,  9Zoaftbeef  (gigur  43)  wirb  aug  ber  Senbeuregion 
beg  9iiitbeg  auf  einer  ©eite  ber  SSirbelfäule  gefcßnitten  unb  enthält  unter 
ben  öuerfortfäjjen  (b)  ber  SBirbcI  ben  SDZürbebraten  mit  längg  laufenbcn 
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gafern,  bec  am  beften  §unäcf)ft  mit  bem  Srandjiermeffer  auf  ber  SBirbetfeite 
bon  ben  tnocßen  getöft  unb  bann  in  fdjräger  9tid)tung  in  ©djeiben  ge» 
fd)nitten  wirb,  ©obalb  ba3  SJteffer  beim  ©djneiben  bie  flauen  öuerfortfäße 
berührt,  trennt  e§  mit  einer  fdjarfen  SSenbung  bie  ©cßcibe  üoöenbg  bom 
Änocfjen.  Dbcr  man  löft  gteid)  beit  gangen  Stfiürbebraten  ab  unb  gerfdjneibet 
it)n  für  fid)  auf  bem  Setter.  Sarauf  menbet  man  ben  traten  um  unb 
gerlegt  ba§  ber  Dberfeite,  nadjbem  man  e§  bon  ben  oberen,  foge» 

nannten  Sornfortfäßen  ber  SBirbet  getöft,  inbem  man  mit  9tüdfid)t  auf 
ben  am  §interenbe  befinbtid)en  23edenfnod)en  born  (bei  a)  beginnt  unb  ba§ 
SJteffer  in  ber  au§  ber  gigur  erfid^tticfjen  3tid)tung  füfjrt.  (Snbtid)  löft  man 
bie  ©djeibe  burcf)  gortfüßrung  be§  an  ben  Sornfortfäßen  gemalten  ©cf»nitteg 
bom  ffnodjcn.  (gntfprectjenb  berfäßrt  man  auf  ber  anbern  ©eite  ber  SBirbet* 
faule.  — Ser  Senbenbraten  barf  nidjt  borfjer  in  ber  Äüdje  gertegt  rnerben, 
meit  bie  ©tüde  rafd)  fafttoS  nnb  unanfeßntid)  rnerben. 

Stfjntid)  mie  beim  engtifctjen  traten  berfäßrt  man  mit  bem  ©d)  wein  3= 
ntürbebraten  unb  bem  ÄatbSnierenbraten  (gig.  44).  93ei  teuerem 
Wirb  gunäcßft  bie  feiere  auggetöft  unb  nad)  bem  SSorfdpteiben  be3  23raten§  in 


fftß.  44. 


©Reiben  gefd)nitten  unb  biefe  gwifcßen  bie  2?Ieifd)fd)eiben  gefegt.  Ebcnfo 
berteitt  man  bie  au§  bem  Süflürbebraten  gefdjnittenen  ©Reiben  gmifdjen  bie 
übrigen  tfrteifcfjftüde.  Sßirb  bagegen  ba3  $atb3nierenftiid  fd^on  in  ber  Siidjc 
gertegt,  fo  werben  bie  oberen  gteifd;ftiide  wieber  in  iljre  Sage  am  Sfnodjen 
gebradjt  unb  nur  bie  Vieren»  unb  Scnbenftüddjen  ßerumgelegt. 

traten  wie  9iinb3tenbe  (gitet),  9iinberfd)W  angftüd  unb  Äatb§» 
nuß  ober  entfpredjenbe  SSilbbraten,  weldje  feine  Änodjen  enthalten,  finb 
leicht  gu  gerlegen;  man  beacßte,  baß  ba§  gugefpißte  @nbe  eine3  9Jhi3fet§ 
ber  gietpunft  ber  gteifdßfafern  gu  fein  pflegt;  ferner  baß  beim  fyilct  bie 
©piße  troden  unb  ba3  ftumpfe  ©nbe  mit  gfett  burdjwadjfen  ift.  -Dtan  ger* 
legt  bie  Senbe,  bon  ber  nicßt  mit  aufgutcgenbeit  ©piße  beginncnb  in  fdjrägc, 
nid)t  gu  bide  ©djeiben,  füfjrt  aber  bie  ©djnitte  nur  bi3  gur  ©oßle  burcf), 
bon  ber  mau  bann  alte  ©djeibeit  burd)  einen  Sängöfdjnitt  abljebt. 

©ine  magere  ßammfcnlc  Oiflttv  45,  redete  Sfeutc  bon  ber  Slußenfeite) 
eignet  fid)  am  beften  gur  Drientierung  über  bie  Sage  ber  9Jfu3felgruppeit 
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(gricanbeaui?)  am  §interfd)entel  ber  Säugetiere.  Skait  legt  beit  SBratert 
mit  ber  Slußenfeite  nad)  oben,  trennt,  wäßrenb  man  bie  ®abel  jungen 
ben  SJJuöfetgrnppen  feft  einfe^it,  junäcfjft  ba§  unterhalb  be§  fniee§  (k) 
liegenbe  trodene  unb  feljnige  Stüd  1 üont  ffnodjen  unb  jertegt  barauf  ben 
jarteften  unb  faftigften  Seit  2 (91uß)  bon  unten  anfangenb  in  ber  tRidjtung 
ber  punftierten  Sinien  in  Scheiben,  iubem  man  ba§  SJieffer  bis  auf  ben 
Sfnodjeu  führt  unb  tjier  utnwenbet,  unb  fo  bie  Scheibe  loStöft.  Sie  erfte 
trodene  unb  braune  Scheibe  wirb  wie  überall  nicht  mit  aufgelegt.  93ei 


ftärfcren  Leuten  teilt  man  bie  gleichmäßig  aufeinanbcrgelegtcu  Scheiben 
burd)  einen  Schnitt  ber  Sänge  nach  in  jWei  Seile,  ^iernad)  wirb  ba§  ftärter 
auSgebratene  Stüd  3 gerfdjnitten,  welches  auf  ber  SBorberfcite  beS  Ober* 
fchenfelS  liegt,  beffen  fugcligcr  ©elenttoßf  in  ber  -Bütte  ber  in  ber  fffigur 
angebeuteten  SrennungSlinie  gu  benfen  ift.  SaS  oberhalb  ber  leßtereit  auf 
bem  29edeufnod)en  liegenbe  Stiicf  4 pflegt  bei  größeren  ftculen  nicht  mit 
biefen  abgefc^nitten  ju  fein.  2Bo  eS  oorhanbcn  ift,  fann  man  eS  jwec !=• 
mäßiger  SBeife  üor  bent  ^erlegen  ber  ftcule  mit  bem  in  ißm  enthaltenen 
58edenfnod)en  oom  igüftgelenfe  ablöfcn.  — Sie  beim  Kriegen  ber  Sammfeule 
erhaltenen  Sdjeiben  werben  fofort  auf  einen  erwärmten  Seiler  gelegt,  ba 
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bag  gett  leicfjt  gerinnt.  SBirb  ber  Sammbraten  mit  einer  ©arnitur  gu  Sifd) 
gebraut,  jo  loirb  er  aug  biefer  herauggehobett  unb  auf  bejonberer  Sdjiiffet 
gerfcfinitten ; bie  gteifdfftiide  werben  bann  an  bie  Stelle  ber  ffeule  in  bie 
©d)üffet  gurüdgetegt. 

Sie  gebämpfte  Seute  fann  man  in  berfelben  äßeife  jcf>on  in  ber 
Slüdje  gerlegen;  man  bringt  bann  bie  ©tüde  mieber  in  if)te  Sage  an  ber 
Äeute. 

gigur  46  geigt  bie  linte  Äeute  eineg  ftärferen,  fetten  §ammetg  bon 
ber  gnuenfeite  mit  entfpredjeuber  ©egeidjnung  ber  gteifdjteite. 

Sie  entfpredjenbe  Verlegung  einer  Äatbg*  ober  Sßilbfeute  ergibt 
fid)  bon  felber;  fdjwieriger  ift  bie  gertegung  eineg  ©chweittefdjinfeng, 
ba  bie  gettbebedung  bie  Überfidjt  erfdjwert.  tötan  wirb  bie  SJiugfetgruppen 
aber  auch  t)ier  richtig  treffen,  wenn  man  fid)  an  mageren  Leuten  borgeübt 
hat.  3“  achten  ift  aber  and)  nodj  auf  eine  möglichft  gleichmäßige  ©er* 
teitung  beg  getteg  auf  bie  eingelnen  fjleifd^fcfjnitte.  ©ortferigeg  .gertegen 
in  ber  Südje  ift  beim  @d)Weinefd)infen  nicht  gu  empfehlen. 

Natürlich  fönnen  aud;  bei  einer  Sfeule  bie  tpaupt»gteifdjteilc  für  fid) 
abgetöft  unb  gertegt  werben.  Sieg  Verfahren  ift  befouberg  gu  empfehlen, 
wenn  ber  traten  fd^ort  in  ber  $üd)e  borgefcfjnitteu  wirb.  Sie  erhaltenen 
Scheiben  finb  babei  forgfättig  ber  SReihe  nach  anf  einen  Setter  gu  legen, 
bamit  fie  nachher  wieber  in  bie  natürtidje  Sage  gebracht  werben  fönnen. 
gn  alten  berartigen  gälten  wirb  eg  gwedmäfjig  fein,  ben  wieber  gufammen» 
gefegten  ©raten  einige  Stugenbtide  in  ben  ©ratofen  gu  fchiebert ; manche 
iibergiefjen  ihn  ftatt  beffen  mit  tjeifeer  ©auce,  wag  mir  jebod)  nid)t  gefällt; 
bei  ridjtigem  gufatnmenlegen  ber  Scheiben  ift  ein  Ütugtrocfnen  berfelben 
nicht  gn  befürchten. 

Sag  fogenannte  ©iertet  eineg  Stelfeg  ober  Samnteg  bereinigt  bie 
ffeute  mit  bem  SZierenftitd  unb  wirb  entfpredjenb  gertegt. 

©eim  ©orfd)neiben  eineg  ©orberfdjenfetg  (©tatteg)  bon  Salb, 
©djweiit  ober  SBitb  Wirb  gunäd)ft  bag  etwa  barau  fißenbe  ©tiid  beg 
©djutterbtatteg  auggetöft  unb  bann  bag  gteifd)  bon  beiben  ©eiten  beg 
©djenfelfnocheng  burch  fdfräg  nad)  unten  gerichtete  ©d)nitte  abgetrennt. 

Sie  gefüllte  Äatbgbru ft  erforbert  befouberg  borfidjtigeg  gerfchneibeu 
unb  befouberg  fdjarfeg  SDteffer,  bamit  bie  giittung  fid)  nicht  öom  gtei)d) 
toglöft.  Slnt  beften  wirb  bag  gange  ©tüd  an  ber  ©teile,  too  bie  Stippen 
in  bie  Knorpeln  übergehen,  ber  Säuge  nad)  iit  gwei  Seite  gertegt  unb  jeber 
Seit,  ben  Knorpeln,  begiigtid)  ben  Stippen  fotgenb,  in  Ouerfdjeibeit  gefdjnitten, 
bie  mau  abwecfjfetnb  auf  ber  ©dfiiffct  orbnet. 

Sttg  ©eifpiet  fteinerer  ©äugetierarten  fei  ber  £mfc  (gig.  47)  erwähnt. 
Ser  ©raten  beftetjt  aug  bem  Stüden  unb  beit  beiben  beulen,  wät)rcnb  bie 
übrigen  Seite  gu  §afeupfeffer  gebraud)t  gu  werben  pflegen.  9tad)bcm  mau 
bie  auf  beiben  ©eiten  ber  SEÖirbetfäute  liegenbe  gteifdfmaffe  gunfid)ft  burch 
einen  Sänggfdjnitt  öon  ihr  getöft  h<tf,  gerfdjneibet  mau  fie  wegen  bes  bor* 
t)errfd)eubeu  Säuggüerlaufeg  ber  SJtugfelfafcrn  nidjt  genau  quer  gum  Stiid* 
grat,  foubern  fd)ief  in  ber  Sticfjtung  ber  eiugegeid)ueten  Siuicu  Saburch 
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Belomnteu  bie  in  ber  Reihenfolge  Don  born  nach  hinten  abpfeßneibenben 
Scheiben  zugleich  eine  etwas  anfcljnlichere  ©röfje  nnb  fönnen  etwas  loeniger 
bid  genommen  wer» 
ben.  SaS  Schulterblatt 
trennt  man  zugleich 
mit  ber  ^weiten  ober 
britten  gleifhfdjeibe 
bon  ben  Rippen  loS. 

Schließlich  werben  an 
jeber  Steule  bie  beiben 
tpauptfleifd)tei(e  bom 
Sctjenfetfnochen  loS» 
gelöft  unb,  wenn  fie 
groß  genug  finb,  noch 
weiter  verteilt,  and) 
bie  giletS  auf  ber 
Unterfeite  beS  RüdenS 
IjerauSgefhnitten.  SBirb  ber  traten  fd)on  in  ber  Stäche  jerlegt,  fo  erfcheint 
eS  jwedmäßig,  pnäd)ft  baS  jeberfeitige  Rüdenfleifd)  im  ganjen  loSplöjen 
unb  nachher  p jerfeßneiben.  Sie  gleifd)fd)eiben  werben  bann  in  ber  richtigen 
Sage  wieber  auf  baS  Stnodjengerüft  gefügt,  unb  ber  ganje  Srateu  wirb 
wieber  ein  wenig  angewärmt,  el)e  er  aufgetragcu  wirb. 

Sei  etwas  größeren  gieren,  Wie  Reh  unb  tpammcl,  bieten  bie  Steuten 
unb  ber  Rüden  je  einen  befonberen  Sraten.  Ser  leßtere  wirb  nah  ben» 
fetben  ©runbfäßen  wie  ber  ^afenrüden  ^erlegt. 

Sei  feßr  fleinen  Sieren  bagegen  wie  jungen  tpafen  unb  Stauincßcn, 
aber  auh  oft  beim  StalbS»,  §ammel»  ober  Sd)WcinS»Rippenbraten 
pflegt  man  bie  Stnocßen  mit  p aerlegen.  @S  muß  p biefem  $wed  baS 
Rüdgrat  üorßer  an  ben  SerlegungSftetlen  burdjgcfcßlagen  fein,  and)  ber 
Shenteltnohen,  wenn  bie  Steulen  ebenfo  jerlegt  werben  füllen,  ein»  ober 
jweimal  eingehaueu  fein.  9Jian  folgt  bann  mit  beni  Rtcffer  bem  Serlauf 
ber  Rippen,  bie  in  ber  Schnitte  bleiben  unb  betommt  baburh  anfeljntidjere 
Stüde,  bie  aber  mehr  auf  ben  Schein  beredetet  finb  unb  ben  ©aft  nötigen, 
auf  feinem  Seiler  nod)  bie  Stnocßen  auSplöfen. 

SBäßrenb  in  früheren  Seiten 
auh  größere  Säugetiere  im 
ganzen  gebraten  würben,  ift  bieS 
ßeutptage  woßl  nur  nod)  beim 
Spattfevfel  (gig.  48)  im  ®e» 
brauch-  SBenn  ber  tpauSßerr  bei 
Sifd)  felber  tranhiert,  fhneibet 
et  5itnäd)ft  bie  beiben  Öhren, 
welche  als  befonberer  Sederbiffen 

gelten,  mit  etwas  Ipaut  ab  unb  reidjt  fie  galant  ben  neben  il)m  fijjenben  Samen, 
baranf  trennt  er  ben  Stopf  ab,  brid)t  bie  Stinutabcn  im  ©eienf  heraus  unb 
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fd)tteibet  fie  mit  bet-  barauffifcenben  §aut  bottenbi»  ab,  fdjneibct  bie  3un3c 
alte,  öffnet  bann  bie  igirnfdjale  unb  nimmt  ba§  £>irn  fjeram».  Stacpbem 
bann  bie  ©abet  in  ben  §ate  geftoffen,  werben  bie  Sorber*  unb  £>intertäufe 
abgefdjnitten  unb  im  ©etent  au§gelöft,  bom  Stumpf  ber  Saudjteit  jeberfeite 
bnrd)  einen  Sängäfdjnitt,  am  beften  mit  ber  Sdjere,  abgetrennt  unb  ber 
Stüden,  querüber  ben  Stippen  fotgenb,  in  breite  Stüde  gerlegt. 

®a§  im  ganzen  gebratene  Spanferfet  füfjrt  un3  ju  ben  SSögeln  pin* 
über,  bie  audj  faft  ftete  ungerteilt  gebraten  werben.  SSäfjrenb  aber  ber 
Säugetierbraten  mit  bem  Stüden  nad)  oben  aufgetifcpt  wirb,  ift  e3  beim 
©eflügel  umgeleprt.  ®a§  rneifte  gteifdj  ift  in  ber  träftigen  gtugmuöhdatur 
auf  ber  Sruft  bereinigt  unb  finbet  an  bem  langen  Sruftbein  mit  feinem 
in  ber  SJtitte  borfpringenben  Samm  feinen  SIntjaltpuntt. 

2tte  f)änfigfte§  Seifpiet  eine§  gröfjeren  SogetbratenS  fei  ber  (Mttfe= 
braten  (gigur  49)  tjerborgetjoben.  Seim  Sorfdjneiben  werben  gunäc^ft  bie 
Seiden  entfernt.  SJtan  fe^t  bie  gweigintige  ©abel  feft  an  bie  Seide,  fo  baf) 
ber  Seinfnodfen  gwifdjen  bie  hinten  fommt,  fefjt  ba§  SJteffer  bor  ber  Seute 
ein  unb  füfjrt  e§,  inbem  man  mit  bem  im  gtcifcf)  berborgenen  Oberfc^enfel= 
fnocpen  güt)lung  bepält,  bte  §um  Jpüftgetenf.  8n  liefern  wirb  bie  mittete 
ber  ©abel  umgewenbete  Seide  nun  teidjt  aitegelöft,  worauf  man  fie  bollenbä 


nidft  mit  aufgelegt  wirb.  2)a§  Sruftfteifd)  trennt  man,  inbem  man  ba3 
©erippe  tjinter  ber  Sruft  mit  ber  ©abel  tjätt,  auf  jebcr  Seite  junäd)ra 
bom  Sruftbeinfamm  unb  fdjneibet  e3,  inbem  mau  bie  gdigetftetle  auf  ber 
einen  Seite  ate  $ietpunft,  auf  ber  anbern  Seite  ate  2tuögang3puntt  nimmt, 
in  fdjrägen  Scheiben,  bie  man  mit  umgewenbetem  SJteffer  bom  Sruftbein 
unb  ben  Stippen  löft.  Stadjbem  man  Sruftfteifd)  nad)  Sebarf  abgefdjnittcn, 
öffnet  man  bie  Saudjtjöpte  unb  nimmt  bie  Füllung  l)erau3,  toetd)e  man, 
wenn  fie  alte  2tpfetn  befteljt,  auf  eine  befonbcre  Sdfüffet  legt,  wäljrenb  man 
eine  gfarcefüftung  gerteilt  um  bie  fJlcifdjfdfjüffel  legt,  Snblid)  fdjncibct  man, 
wenn  Siebpaberei  bafür  borpanbeu  ift,  ben  Steif)  im  giendid)  uap  beim 
Snbe  befinblidjen  ©eleut  burd)  unb  trennt  itju  mit  ben  baran  fijjenben 
Stiidentjautteiten  Ute. 


3*0.  49. 


mitbemSeitenfleifd)  herunter* 
fdjneibet.  Seim  gtüget  fafet 
man  ben  Snodfen  ebenfo  mit 
ber  ©abet,  löft  ipn  born  au» 
bem  ©etent  unb  fdjneibet  ipn 
mit  ben  baran  fid;  fdjtieffen* 
ben  §aut*  unb  fjteifdjteiten 
to§.  2tn  ber  Seute  wirb  bann 
ba§  Seinftüd  bon  bem  cigent* 
tidjen  Seulenftiid  im  ©etent 
abgefcfjnitten  unb  am  Sein* 
ftiid  ba§  faftige  fyteifd)  ab* 
getrennt,  wäprenb  ber  fepnige 
am  Snodfen  bteibenbe  Steft 
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Sifjnlicfj  wie  bie  ©an3  jerlegt  man  grofje  Enten,  Pfauen,  ißuter, 
2tnert)ül)ner  unb  anbere  größere  93ögel.  33eim  $uter  muff  jebod)  bie 
güttung  be§  $ropfe§  bor  bem  gerlegen  be§  93ruftfletf(f)e§  fierauSgenomnten 
werben;  ba§  23einftüd  ift  tjier  noch  trocfener  unb  fe^niger  atg  bei  ber  ®an§. 
Sft  ba§  ©epget,  wie  j.  23.  beim  gafan  nod)  bietfad)  üblid),  mit  bem  an» 
gefegten,  noch  mit  g^rn  berfetjenen  Sopf  unb  |>at§,  fowie  mit  beit 


Sdjwanäfebern  berjiert  ober  oietmetjr  berunjiert,  fo  müffen  biefe  Seite  p» 
bor  entfernt  werben.  2lud)  ba§  Umbinben  ber  Seutenfnodjen  mit  einer 
ißapiermanfdjette  Witt  mir  fjier  ebenfoloenig  wie  bei  ©äugetierfeuten  gefallen. 

ÄteinereS  ©efliigel,  wieCmljncr  (g-ig.  50),  Kapaunen,  ipafelfjüljner 
unb  junge  Enten  werben  gertegt,  inbem  man  pnächft  bie  Leuten  wie  bei 
ber  ©an§  loätöft;  an  ben  wie  bort  born  au^gelöften  glügeltt  täjjt  man  aber 
einen  bis  pr  23ruftfpihe  nad)  hinten  bertaufenben  gleifdjftreifen.  Sen  übrig 
bteibeitben  mittleren  Seit  ber  ©ruft  trennt  man  jeberfeitS  mit  ber  ©djere 
boxt  ben  IRippen.  Sie  auf  biefe  SBeife  erhaltenen  fünf  ©tiide  (gig.  51) 
fönnen,  wenn  ba§  ©eftüget  grofj  genug  ift,  auf  bie  in  ber  gigur  ange» 
gebenen  SBeife  weiter  jerteitt  werben.  Siefe  gertegung  be§  ©epgelS  macht 
fid)  befonberS  elegant,  wenn  man  fie  nicht  auf  bem  Setter  bornimmt,  fonbern 
inbem  man  ben  traten  auf  ber  burd)  ben  IRüden  gefpiefiten  ©abet  hält, 
was  aber  leichtlösliche  ober  bereite  mit  ber  ©djere  burd)fd)itittene  ©etenfe 
borauSfejjt,  wenn  eS  nicht  p einem  ÜRifjerfotg  führen  fott. 

Schnepfen,  SRebhüfjner  unb  Sauben  werben  ber  Sänge  nach 
halbiert;  ÄrammetSbögct  unb  2Bad)tetn  bleiben  ganj. 

©eint  23orfd)neiben  ber  gif  che  wirb  befonberS  biet  gefünbigt,  inbem 
ohne  jebe  tRüdfidjt  auf  ben  Änodjcnbau  ber  Körper  meift  querüber  bitrch» 
fcpnitteu  wirb.  ES  werben  bei  biefem  Verfahren  bie  ftarfen  §auptgräten 
(Sornf ortfähe)  teitweife  burchfdjnitten,  atfo  bom  3iüdgrat  getrennt,  unb 
fönnen  fo,  wenn  nicht  grofje  2ld)tfamfeit  beim  Effen  herrjdjt,  leicht  mit 
oerfdpdt  werben  unb  p ErftidungSanfätten  ober  SSerwunbungen  ber 
SerbauungSorgane  führen.  Sa  man  nun  aber  biefe  2td)tfamfeit  nid)t 
überall,  prnat  nid)t  bei  Äinbern  borauSfefceit  barf,  ift  eS  beffer  ober  wäre 


3-ig.  bo. 
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bielmef)!  eigenttidj  fetbftüerftäubtirf),  biefe  ‘Dtöglidjfeit  burd)  oernünftiges 
3erlegen  auSgufdjließen. 

®a?  ®orfrf;nctben  ber  gifdje  fei  Ijier  an  bem  23eifpiel  be?  ©attöiut 
(Stg.  52)  erläutert.  äJtan  giefjt  gunädjft  bie  gloffen  mit  mäßigem  3ug,  bamit 
bie  ©röten,  an  beneu  fie  fifeen  (gloffenträger),  mit  ljerauSgeßen  au?  bem 
Körper.  $ie  Sli'tdenfloffen,  bie  2lfterfloffc  unb  bie  redjte  93aud6fIoffe  finb 
mit  beit  Prägern  an  ber  ©teile  gegeidjnet,  mo  fie  ljerau?gegogen  mürben, 
©benfo  mirb  aud)  bie  mit  + begeidjnete  rechte  SBruftfloffe  unb  nad)  bem 
Umbreljen  be?  gifdje?  bie  linfe  93aud)=  unb  S3ruftfIo[fe  entfernt.  ®?  mirb 
bann  gunädjft  ber  Sopf  fjart  hinter  bem  ftiemenbedel  bon  ber  SBitbelfäule 
abgefcbnitten.  ©erfelbe  mirb  nid)t  mit  aufgelegt,  e?  fei  beuu,  baß  ficß  au?= 
brüdlid)  Siebßaber  bafür  melben.  hierauf  trennt  man  Stumpf  unb  ©djmang, 
inbent  man  ba?  SOteffer  bor  ber  SIfterfloffe  bei  A einfeßt  unb,  mit  bem 


borberen  unteren  ©ornfortfaf)  güf)Iung  beljaltenb,  bi?  gur  SBirbelfäule 
burd)fiif)rt,  biefe  burdjfdjneibet  unb,  ben  oberen  Sornfortfäjjcn  folgenb,  ben 
©djnitt  gu  ©nbe  flirrt.  Samt  überfielt  man  leidjt,  in  miebiet  Seile,  je 
nacf)  ber  ©röße  be?  gifdje?,  Stumpf  unb  ©djmangftiid  gu  gerlcgcn  finb. 
Sie?  gefd)iel)t  in  berfelben  SBcifc  mie  beim  erften  ©djnitt,  nur  baß  mau 
im  Stumpfe  feine  unteren  Sornfortfäjje  ßat,  foubern  nad)  beiben  ©eiten 
borfpringenbe  rippenartige  g-ortfä^e,  mcldje  bie  33aud)ljöl)le  übermölben.  > 
Sie  eingeliten  ©tiide  toerbeit  bon  jebem  Seilneljmer  be?  fötaljle?  in  ber 
SBeife  meiter  gerlegt,  baß  man  bie  ©abel  auf  bem  Stiidgrat,  mo  fid)  am 
©djmang  mie  am  Stumpf  eine  natürliche  Seiluug?liuie  ber  üßuSleln  bcfinbct, 
einfefct  unb  ba?  gleifd)  nad)  oben  unb  unten  mit  bem  SJteffer  abfd)iebt, 
toorauf  man  auf  ber  anberu  ©eite  ebenfo  berfäl)rt. 

3d)  l)abe  l)ier  ben  ©ebraud)  be?  SDteffer?  al?  fetbftberftänblidh  crmäljut, 
ba  oljne  eilt  foldje?  ein  naturgemäße?  Verlegen  nidjt  möglid)  ift.  Sie 
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öielfadf)  nod)  als  fein  geltenbe  SOlobe,  bie  ©tüde  auf  bem  Setter  mit  einem 
Stiid  Srot  ju  galten  unb  mit  ber  ©abel  ju  jerlegen,  ift  überaus  unfcfjön 
unb  aud)  roiberfinuig,  ba  ber  gan§e  ffifd)  ja  bod)  fd)on  mit  bem  Süieffer 
gerlegt  ift.  §ält  man  baS  @tal)lmeffcr  aber  nidf)t  für  geeignet,  ben  gifd) 
ju  berühren,  fo  famt  man  ben  gangen  fjifd)  aud)  mit  einem  fitbernen 
SOieffer  ober  einem  folgen  auS  <Staf)lbronge  borfdjneiben,  inbcm  man  nad) 
Entfernung  ber  Stoffen  einen  leisten  Einfdjnitt  bom  ffopf  bis  gur  Schwang- 
floffe  in  ber  oben  ermähnten  SrennungSlinie  mad)t,  bie  ©abel  in  biefer 
Sinie  auf  baS  Siüdgrat  ftenjmt  unb  baS  gfleifdE)  mie  üorl)iu  bei  ber  3er* 
legung  ber  einzelnen  ©tüde  nach  oben  unb  unten  mit  bem  fffifdfimeffer 
f)erunterfd)tebt.  SieS  Verfahren  ift  gubent  baburd)  empfehlenswert,  baff 
bie  gröberen  ©röten  überhaupt  nicht  mit  auf  bie  Setter  ber  ©peifenben 
gelangen,  woburd)  für  Sfinber  nod)  größere  Sicherheit  geboten  wirb.  2luf 
biefe  SBeife  »erben  bie  2ad)Sfifd)e  bottftänbig  entgrätet,  ba  aud)  bie 
ftarfen,  quer  baS  gleifd)  burchfepenben  ©raten  gurüdbleiben.  Sei  anberen 
ffrifdjen  enthalten  bie  fjleifcfjftüde  atterbingS  nod)  bie  Heilten  bünnen  ge- 
fpaltenett  gleifdjgräten,  welche,  inbem  mau  baS  fjleifcfj  auf  bem  Setter 
fpftematifdj  nad)  unb  nad)  gerpfliidt,  in  Süjcheln  gwifdjen  ben  fjleifd)« 
blättern  herau»9e3°Sen  werben  föttnen.  2Bemt  bie  Eltern  ihre  kleinen, 
fobalb  biefe  felbftänbig  effen,  bagu  anlernen,  fönrten  fie  mit  ©eelenrulje 
$ifcf)  effen,  währenb  fonft  bietteid)t  baS  2rifd)mal)l  eine  3eit  ber  heimlichen 
91ngft  ober  offenbaren  Slufregung  war,  unb  beShalb  gijd)  nid)t  fo  oft 
gegeffen  würbe,  Wie  er  eS  tl)at}äd)lid)  berbicnt 
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Sin  grofjel  geftmat)t  ift  her  ißrüfftein  für  bie  Süd)tigfeit  einer  §aul* 
frnu.  3dwr  wirb  fie,  ttal  3U  ifwer  ©nttaftung  nur  anguraten  ift,  mancfjeS 
öon  bent,  wal  fie  fonft  felbft  aulgufütjren  ober  wenigften!  gu  überwachen 
gewohnt  ift,  ber  Vebienung  überlaffen,  bor  altem  bie  S£f)ätigfeit  am  §erbe 
am  Sage  ber  ©efettfdjaft  fetber  ooltftänbig  meiben,  um  ofjne  Grt)ifcung 
ober  Grfdjöhfung,  frifefj  unb  fröhtidj  ben  ©äften  entgegentreten  §u  fönnen.  -1 
Sennod)  hat  fie  Gelegenheit  genug,  ihre  Äocfjfuuft  in  bal  red)te  £id)t  gu 
ftetten,  nidtjt  nur  burd)  Vorführung  bei  mannigfachen  Gingemachten,  fonbern 
auch  burd)  mandje  (Steifen,  wie  ©atate,  9Jtat)onnaifen,  falte  füfje  ©peifen, 
bie  fie  recht  gut  am  Sage  bortjer  bereiten  fann.  ßagleich  wirb  fie  burd) 
fotdje!  Vorarbeiten,  wogu  auch  bal  Villen  bei  ©ilbergefdjirreö  unb  bal 
Stachfetjen  unb  Vereitftetten  alter  gu  gebrauihenben  ©eräte,  fowie  bal  3 u» 
rieten  unb  ©piden  ber  Vraten  gehört,  für  ben  Sag  ber  ©efeUfdjaft  iütufje 
unb  ^weubigfeit  gewinnen  gu  einer  feinen  Stnorbnung  ber  Safet  unb  gur 
forgfättigen  ignftruftion  ber  Vebienung.  Siefel  umfid)tige  SBatten  ber 
Öaulfrau  wirb  bem  funbigen  Stuge  ebenfo  Wenig  berborgen  bleiben,  Wie 
ber  feine  ©efdjmacf,  ber  fid)  in  ber  Stufftettung  ber  Sütenul  geigt,  worüber 
im  fotgenben  Slbfchnitt  bal  nötige  nadjgufetjen  ift.  Von  einem  Stulräumen 
ober  Umorbnen  ber  3iwmer  tjabe  id)  bei  ben  Vorarbeiten  nicht  gerebet,  < 
benn  id)  hatte  bafür,  bajj  bie  3afÜ  ber  ©äfte  nicht  gröfjer  genommen  werben 
fott,  all  baff  bal  ©Zimmer  bequem  aulreicf)t.  ©I  wiberfüfidjt  ber  fonftigen 
gürforge  für  bal  Vehagen  lieber  ©äfte,  wenn  man  fie  in  einem  fRaume 
unterbringt,  bem  mau  bie  anberweitige  Veftimmung  unb  bie  ftattgefunbene  ' 
llmorbnung  für  bie  3lDe^e  ber  ©efettfehaft  anfietjt,  ebenfo  aber  auch  ift  im 
Gfjgimmer  ein  bidjteS  3ufantmenPfercf)en  nid)t!  weniger  all  ftimmung- 
machenb.  fjür  jebeu  ©aft  finb  60 — 70  cm  breit  Staunt  gu  rechnen  unb 
bie  Vreitc  ber  Safet  ift  fo  gu  bemeffen,  baff  ber  SJtittctraum  gwifd)eu  ben 
©ebecfen  gur  bequemen  Stufftettung  alter  gur  Vergierung  bicuenbcn  Seite 
©etegenheit  gibt.  100—110  cm  Sifd)breite  werben  bagu  aulreicheu;  eine 
größere  Vreite  würbe  ber  teidjten  Verftänbiguug  mit  ben  gegenüber  fijjenben 
fßerfonen  hinberlid)  fein.  * 

©ct)on  bal  Sifchtud)  (bal  ber  ©djattbämbfung  wegen  mit  einer  griel-  , 
beefe  gu  unterlegen  ift)  bitbet,  ba  bunte  Farben  nidjt  met)r  wie  früher 
»ertönt  finb,  einen  Seit  ber  Stulfdjmücfung  ber  Safet,  gumat  wenn  el 
an  beu  ©üben  gu  gierlidjeit  gädjerfatten  aufgerafft  wirb.  Sie  beliebte 
Verüottftänbigung  bei  Safettud)el  burd)  geftiefte,  neuerbingl  burch  fünft- 
terifd)  bebruefte  iapanifdhe  ober  bemalte  Sifcf)Iäufer  fommt  inbeffen  gerabe 
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bet  größeren  Gffen  »egen  ber  mannigfaltigen  baraufftefjenben  Seife  weniger 
al3  fonft  äur  ©eltung.  2lufjer  bent  fiotjen,  ben  dJtittelpunft  ber  Safef 
afS  ben  ©fjrenplap  befottberä  fjerborfjebettben  2luffajj  fiir  grüdjte  unb 
©üfjigfeiten,  ber  gerabe  Wegen  feiner  §öf)e  aud)  nod)  burdj  eilten  reifen 
ISfumenftraufj  gefrönt  fein  fann,  foflten  ©tränke  in  Safen  möglid)ft  ber» 
mieben  werben,  ba  fie  in  ©efid)t3l)öf)e  ber  ©äfte  beren  SSerbiitbung  er» 
fcfjweren.  Sagegen  finb  bie  niebrigen  fdfmafen  ©fa§bef)äfter  mit  23lumen» 
füdung  öorjüglic^  geeignet,  ben  SRaum  äwifcf)ett  ben  ©djiiffefn  unb  Karaffen 
anmutig  unb  offne  2M)inberuttg  ber  ©äfte  au§3ufüden.  2lde  mit  befonberer 
Kunft  aufgepupten  falten  ©eridjte,  ebenfo  eingemadjte  in  Kriftad» 

fdjafen  fönnen  jur  fßersierung  ber  Safef  mit  berwattbt  werben  unb  werben 
51t  biefem  3wede  ftet§  wieber  f)erangef)oft  werben,  wenn  audj  bie  wecfjfefnbe 
ddobe  fie  zeitweilig  bon  ber  Safef  berbannt.  SBenn  aderbingS  ber  9iattm 
auf  ber  Safef  fnapp  ift,  ftefjen  fie  beffer  abfeitS  auf  bent  93üffett,  bi§  iljre 
3eit  gefommen  ift.  ©benfo  finb  bie  311m  SBedjfefn  beftimmten  Seiler,  wie 
aud)  SUeffer  unb  ©abefit,  auf  einem  befonberen  Sifd)  bereit  31t  fteffen. 
2fuf  bie  Safef  fonttnt  für  jebe  ißerfon  nur  ein  grofjer  unb  Iinf§  batteben 
ein  Heiner  flauer  Seder,  erfterer  mit  barauffiegenbeitt  ÜJiunbtud),  auf 
wefdjem  wieber  bie,  wenn  ntöglid)  burd)  SJiaferei  bewerte  ober  bttrd)  ffunto» 
riftifd)e  ©prüdfe  belebte  Sifcbfarte,  nebft  einem  ©träufjdjen,  ifjren  ipiap 
finbet.  SRedjtd  neben  bem  Seder  liegt  auf  bent  dJtefferbanfdjen,  bent  Seder 
3unädjft,  bie  ©abef,  baneben  ba§  ÜJleffer,  mit  ber  ©djneibe  bem  Seder  3U» 
gefefjrt,  fdfjräg  über  beiben  ber  (Suppenlöffel.  Ser  Kompottlöffel  unb  bad 
IBrotmefferdjen  befinbett  fid)  oberhalb  bed  Sederä.  — Ser  gewöfjnfidje 
Safefwein  wirb  in  Kriftadfaraffen  auf  bie  Safef  gefegt,  wafjrenb  man 
•etwa  3um  gifdj  uub  traten  befonberd  auSerfefene  Söeine  ober  ©d)aum» 
wein  in  ben  Original  »ffffafdjen  aufftedt.  23ei  großen  Sinerä  werben  3U 
jebent  ©ang  anbere  SSeine  ferbiert,  wetdje  in  ©fäfern  eingefdjeuft  bon  ber 
33ebienung  bargereidjt  werben,  bie  aucf)  baö  9Jad)fd)enfen  beforgt.  2lud) 
ber  Portwein  ober  9Jfabeira  3ur  ©uppe  wirb  bon  ber  93ebienuttg  Iferum» 
gereicht,  in  biefem  fffade  fommt  nur  ein  9iot»  unb  9if)einmeingla§  neben 
bad  ©ebed.  — SBafferfaraffen,  im  festen  2fugettblid  frifcfj  gefüdt,  unb 
eine  2fn3af)l  ©fäfer  finb  auf  bem  93üffett  bereit  31t  fjaften.  ©efäfje  für 
Öf  ober  ©ffig  fommen  überhaupt  nic^t  auf  ben  Sifd),  ba  beren  Söenufjung 
•einer  23eleibigung  ber  §au3frau  gleicpfänte.  97ur  ©afs  unb  adenfadS 
ißfeffer  ift  nad)3imef)men  geftattet.  Samit  bied  aber  of)ne  2Iuffeljen  ge» 
fd)ef)en  fann,  ift  minbeftend  für  je  3Wei  ©cbede  ein  sierlidjed  ©af3näpfdjett 
aufsufteden.  — 3um  2lnrid)ten  ber  ©uppe  unb  3unt  3erfegen  be§  gleifd)e3 
(fiefje  2lbfcf)uitt  YI)  ift  ein  befonbereä  Sifdjdjen  bon  fonftigen  ©erätett  frei  3U 
paften.  — Ser  Kaffee  wirb  nad)  2fuff)ebung  ber  Safef  ben  Samen  im 
Yfebensimmer  gereicht,  wäfjrenb  ben  im  Stimmer  zurüdbleibenbeu  §errcn 
neben  bem  Kaffee  ein  ©fä3d)en  dJfara^fino  ober  ©urag-ao  angeboten  wirb, 
unb  ©igarren  f)erumgereid)t  werben. 
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2)ie  ©peifenfolge. 


Die  Speisenfolge. 

Obwohl  bie  §erauSgeberin  einer  überreichen  21uSftattung  beS  ©pe ife- 
gettelS  feineSwcgS  baS  Sßort  reben  möchte,  fo  hält  fic  eS  bod)  für  gtueef- 
mäßig,  gur  Orientierung  über  ben  gegenwärtig  in  $eutfd)Ianb  fjerrfdjenben 
©ebraud)  in  SBegug  auf  bie  golge  ber  ©peifen  Oon  einem  möglicf)ft  Potlftän- 
bigeit  geftmaljl,  etwa  einem  §od)geitSfd)mauS,  auSgugehen. 

©ine  allgemeine  Siegel  ift,  baß,  fo  groß  audfj  bie  ©peifefarte  ift,  fein 
@erid)t  an  baS  anbere  erinnern,  inSbefonbere  biefelbe  gleifchart  nidjt  in 
gwei  ©erid)ten  öorfommen  barf.  Qd)  bemerfe  noch,  um  ^rrtümer  bei  21n- 
fängerinnen  gu  öermeiben,  baß  bie  ©peifenfolge  in  Seutfdjlanb  fidj  im 
wefentlidjcn  nad)  bem  frangöfifdjen  ©ebraud)  richtet,  baß  aber  bie  in  bem 
golgenben  als  gwedmäßig  gewählten  beutfefjen  ÜluSbrüde  fich  nicht  mit  ben 
entfpredfjenben  frangöfifd)en  beden.  InSbefonbere  finb  gu  bead)ten:  Hors 
d’ceuvre  — „©ingangSgeridf)t",  Relevd  — „93orfpeife",  Entrde  — 
„3Jlittel*@eridjt",  Entremet  — „Süße  ©peife". 

93ei  allen  Säuberungen,  welchen  bie  ©peifenfolge  nadj  ber  mit  ber  Qeit 
wedhfelnben  SDfobe  unterworfen  würbe,  hat  bie  ©uppc  in  ®eutfcf)Ianb  ihre 
©teile  als  erfter  ©ang  unbebingt  unb,  wie  mir  fcheint,  mit  Sfedft  bewahrt, 
©elbftperftänblid)  finb  bei  einer  großen  SDfaljlgeit  nur  leidste  Suppen  gu» 
läffig,  welcße  ben  SJiagen  anregen,  oßne  ihn  gu  befeßweren:  eine  flare 
SöouiUonfuppe  ober  eine  gebunbene  Hül)nerfuppe  eignen  fich  immer  am 
beften.  $or  ber  ©uppe  werben  Sluftern  gereidjt  unb  gwar  geöffnet  unb 
mit  beigelegten  ©itronenfdjeiben,  aud)  Äaoiar  ober  eine  „fdjwebifdje  ©dhüffel" 
fönnen  gegeben  werben. 

9fad)  ber  ©uppe  folgen  bie  ©iugnngSgcndjtc,  fleine,  mäßig  pifante 
©chüffeln,  welche  nur  bem  ©aumen  fdjtneicheln,  aber  burcfjauS  nicht  ben 
SDfagen  fättigen,  fonbern  il)n  nur  auf  bie  nadjfolgenben  §auptfpeifen  por» 
bereiten  foflen.  2)ieS  gelangt  auch  baburdh  gum  SluSbrud,  baß  bereit 
mehrere  gugleidf)  aufgetifdjt  werben  unb  gwar  meift  ein  warmes  unb  ein 
f altes  ©eridjt.  211S  ©ingangSgerid)te  eignen  fid)  befoitberS  bie  fleiuen 
SPaftetdhen,  SiagoutS,  gleifdjfalate,  pifante  ©d)nittd)eu  mtb  anbere  berartige 
©erießte,  wetdje  bei  ben  Sfegepten  als  ©ingangSgeridjte  auSbriidlidj  heröor» 
gehoben  finb. 

SDfit  ber  SSorfpcifc  gelangen  wir  gu  ben  Hauptgerichten  ber  SDfahlgeit; 
bod)  finb  hier  gunädjft  nur  leichtere  fylcifchfpeifen  wie  gcbämpftcS  ©eflügel 
gu  geben  unb  Por  allem  bie  ^ifd)e  beliebt. 

2>aS  a>!UtcIgcrirf)t  fteHt  ben  Höljepuuft  ber  SDfahlgeit  bar  unb  befteljt 
bemgemäß  auS  ben  gufatnmengefehtefteu  unb  feinftcit  ©eridften,  in  wcldjcn 
bie  Äod)funft  tl)re  hödjften  Triumphe  feiert  unb  bie  entfprcdjcnb  and)  in 
befoitberS  forgfältiger  21uSfd)inüdung  gu  erfdjeinett  haben.  ©S  fann 
burd)  eine  warme  ober  eine  falte  g-leifdjipcife  bargefteüt  werben,  ober 
bei  befoitberS  üppigen  geftmählern  aus  beibcit  beftehen.  ®aS  poraugehenbe 
warme  5Dfittelgerid)t  fann  burd)  feine  SfagoutS  ober  SPaftcten,  gefülltes 
©cfliigel,  ©alntis,  ©ratinS  u.  f.  w.  gebilbet  werben,  einfadjer  audh  burch 
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SotelettS,  ©eflügetbrüftcljen  ober  HBürftdjen,  toeldje  mit  bagn  paffenben  @e* 
tnüfen  ober  ©itreeS  gereicht  werben.  HllS  falteS  HJlittetgeridjt  wählt  man 
falte  ©afteten,  ©alantinen,  Sulgen  ober  ©laponnaifen. 

©or  bem  nun  folgenden  ©raten  werben  nad)  älterer  (Sitte  guweileit 
noch  warnte  ©ubbingS  eingefd)obcn.  — ©Serben  mehrere  ©raten  gegeben, 
jo  fommt  Sd)lad)tfleifch  oor  bent  ©Bilb  braten.  ©eben  bem  ©raten 
werben  Salate  gereicht;  bie  früher  gebräuchlichen  Sompotte  finb  je^jt 
faft  gang  berbannt,  werben  aber,  ba  bie  wedjfelnbe  ©lobe  ben  natürlichen 
©efdjmad  nie  bauernb  mtterbrüden  fann,  il)re  Stelle  beim  ©cflügel»  unb 
©Bilbbraten  immer  behaupten. 

97acf)  bem  ©raten  folgt  ber  ©cmüfcgnng,  gu  wettern  nur  Icidjte  ®e» 
müfe  ohne  ©eilage  gewählt  werben.  (Schwerere  ©emüfe,  ©ilge  unb  hülfen» 
früd)te  aujjer  jungen  ©rbjen  unb  grünen  ©oljnen  würben  an  biefer  Stelle 
burd)auS  nid)t  angebracht  fein. 

HllS  füjgc  Spctjc  ober  ©ndjfpcifc  wählt  man  einen  Hluflauf  ober 
warmen  ©ubbing  ober  eine  falte  Speife,  ©ubbing,  ©reme  ober  ©atlert 
ober  aud)  ©iS;  will  man  mehr  tl)un,  gibt  man  auch  äfoei  0on  biefen  §aupt* 
arten.  (Statt  beS  falten  ©ubbingS  fann  aud)  Sorte  genommen  Werben; 
biefe  aber  nad)  ©iS  gn  geben,  ha^e  idj  für  einen  groben  gehler,  lü'e  i<h 
auch  tiorgielje,  ben  Säfe  bem  ©iS  noch  oorangeheu  gu  laffert,  eine  Sitte, 
bie  aber  bislang  tro§  eifriger  ©efürwortung  anerfannter  t^eirtfcfjmecfer  in 
weitere  Steife  noch  feinen  ©ingang  gefunben  hat. 

3m  übrigen  machen  Safe,  grüd)tc  unb  Süfgigfcitcn  ben  Sdjlufj,  bon 
benen  ber  erftere,  in  mehreren  Hirten  bertreten,  bon  §erren  bcborgugt  gu 
werben  pflegt,  weldje  ben  ©autnen  gern  wieber  für  ©Bein  empfänglid) 
machen,  wäljrenb  bie  Samen  fid)  lieber  bem  fleinen  ©afdjmerf,  fowie  ben 
eingemachten,  fanbierten  ober  frifdjen  grüdjten  guwenben. 

gitr  einfachere  ©efellfdjaftSeffen  wirb  man  unter  ©eibeljaltung 
ber  3leil)enfolge  burd)  ©Begtaffung  eingelner  ©äuge  leid)t  paffeube  ©tenuS 
gufammenftcHen,  wenn  man  babei  auf  möglichfte  ©tanuigfattigfeit  bebadjt 
ift.  So  wirb  man  beifpielsweife,  wenn  man  nur  ein  falteS  ©ingangSgerid)t 
gibt,  bon  ben  3J?ittelgerichten  baS  warme  auSwäI)Ien.  ©S  ift  aber  burd)» 
auS  nicht  nötig,  bafj  man  bei  biefer  ©ereinfachung  bie  Speifenfolge  ber 
gewöhnlichen  ®aftl)ofSfüd)e:  „Suppe,  gifd)  (begiigl.  Suppeitfleifch),  ©emüfe 
mit  ©eilage,  ©raten,  ©ubbing"  als  ©ornt  fefthält.  ©tan  fann  ebenfogut 
eines  ber  §auptgerid)te,  g.  ©.  baS  ©tittelgerid)t,  weglaffen  unb  bafiir  nad) 
ber  Suppe  ein  ©ingangSgeridjt  unb  etwa  noch  nach  bem  ©raten  einen 
©emüfegang  geben.  Selbft  ber  ©ratengang  fann  auSnaljmSweife  fehlen, 
wenn  etwa  bei  fifdj»  ober  frebShaltigem  SingangSgericht  ber  gifd)  burd) 
©eftügel  erfe^t  ift  unb  eine  jättigenbe  ©aftete  folgt. 

©effer  als  burd)  alle  HluSeinauberfehungen  wirb  man  auS  ©eifpielen 
lernen,  ben  Speifegettel  für  bie  jeweilige  ©elegenljeit  gwecfmäfjig  aufgu» 
ftetlen.  ©Bir  geben  baljer  erft  allgemeine  Hingaben  über  bie  gebräud)lid)fte 
Speifenfolge  bei  Heineren,  mittelgrof)cn  unb  grofjen  ©tittageffen,  fowie  bie 
£>auptbeftanbteile  beim  ®iurid)ten  eines  ©iiffettS  unb  banad)  eilte  Hlitgal)! 
©tenuS,  wie  fie  für  bie  üerfd)iebeuen  galjreSgeiten  paffenb  erfreuten. 
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(5cbräud)lid?e  Speisenfolge 

für 


A.  ^feineres 

©uppe. 

»*) 

©rofjcd  gtei]d)ftü(f. 
©emüfe  mit  Seilage. 
Sraten. 

©iifje  ©peife  ober  ©iS. 
Safe. 

Stadptifd). 


B.  ^tUttefgro^cs  ^Sittageffen.. 

©uppe. 

» 

©rofjeio  gleifdpftücf. 

8»ifd)engerid)t  (roarm  ober  falt). 
Sraten. 

©emüfe  opne  Setlage. 

©üjje  ©peife  ober  Sid. 

Safe. 

Stadptifd). 


C.  großes  gStfffagsmaljr. 

©uppe. 

Sorgericpt.  ' 

gleifcpftücf. 

2Barme§  Q^U^engericljt. 

Salte§  Sfoif^engertcfjt. 

Sigpunfcf),  nad)  älterer  ©itte  toarmer  Tübbing, 
©emüfe  offne  Seilage. 

®i§. 

Stacfftifd). 

£jauptbeftanbteiie  eines  Biiffetts.**) 

Saite  gleifd)fcf)üffeln  üoit 


1)  9? o t to tlb,  Steptoilb,  Stenn* 
tier. 

2)  ©cfjladftfleifcf)  aller  Slrt, 
wie  Salbgfeule  unb  »Süden,  Sooft* 
beef,  SittbSlenbe,  ©d)»ein§lenbe. 

3)  3 a ^ m e S unb  milbe4  ©e» 
fliigel:  Sunge  §üf)ner,  Sapaun, 
Soularben,  Suter,  ©nten,  ©ans, 
Serlfjupn,  fjafan,  Sebf)uffn,§afel» 
pÜffU. 

4)  Saite  Safteten  berfdjiebener 
Slrt. 


5)  gifdje,  Sruften*u.  ©djalen» 
tiere  lalt  in  ©ulj,  fauer  einge- 
legt, in  Dl,  fotoie  Slufteru  unb 
SaOiar. 

6)  SS  aponnaifen  uitb  ©alate. 

7)  Slllcrlei  Säudjcr*  n.  SBurft* 
maren. 

8)  Sunte  ©Quitten  u.  Sippe» 
titbrötdfj  en. 

9)  SSerfdj iebene  Safe. 

10)  ©üfje  ©pcifen. 

11)  ^5 i f a lt t e ©aucen  flu  falten 
gleifd)»  unb  gifdjfcpüffeln. 


*)  Sielfad)  wirb  neucrbingS  ba§  ©vofec  gtcijcfjftiict  Bot  bem  fjifcf)  ferniert:  Bcrcin» 
fadjen  läßt  fid)  bic  Speifcnfolge,  wenn  man  cntiocbcr  gicifdjftücf  ober  ©emüfe  feljlcn  läßt. 

**)  fDtan  tnäljlt  unter  ben  angegebenen  Sadjcn  eine  metjr  ober  miitbcr  retdjc  StuSroapf, 
je  nadfbent  man  baä  ©üffett  cinfadj  ober  rcidjfjaltig  gcftaltcn  tuitl. 


^peifejettel 

für 

(Befellfcfyaftseffen,  ^rübftücf,  21Tittag=  unb  2Ibenbeffen, 

fotoie  für  büffelt. 


Januar. 

ßMjcttfalcttöcr.  9?el)=,  SRot^  unb  ®amtt>ilb,  3ienntier,  §afen,  ©üb» 
fdjwein  (gfrifdjling),  2luer»,  23irf»  unb  .fjafeltbilb,  gajan,  ©djneelfuljn, 
©teintjupn,  ©ilbente,  Äapaun,  Ritter,  ißoutarbe,  £aube,  ©nte,  ©an§,  £mf)n.  — 
2Irtifct)oden,  SSlumenloljt,  23roccoli,  ©arbone,  Solflrüben,  9JioI)trüben,  ©nbibien, 
©tedriiben,  groiebetn,  93raun»  unb  ©rünfopl,  SRofcufot)!,  9iotfof)l,  Knollen* 
3ieft,  Sellerie,  ©cptbarjnmräeln,  Steltomer  9iüben,  Trüffeln.  — Sluftern, 
Jpummer,  Kabiar,  2lal,  93arfd),  §ed)t,  ©aibting,  Kabeljau,  Karpfen,  ©alm, 
©tf)eHfifd;,  @d)leie,  ©eejunge,  3anbcr,  ©teinbutt,  Quappe,  23arbe,  ®orfd), 
©tör,  itaulbarfd^,  Karaufcfje,  93Ieie,  ißlöjje,  Heilbutt,  ©dfjoüe,  ©cfjnäpel, 
SJteerbarbe,  3iod)en,  ©eifjlittg,  frifdje  geringe,  Sterlett. 


^ütttlagcflcu. 

1. 

f5leifcf)brti^e  mit  ©iergclee. 

Sad)§  mit  Ijotlänbifdjer  ©auce. 
Jeltotoer  Stübchen;  Samtnrippdjen. 
tpafenbraten;  ©eHeriefatat;  2lpfelbrei. 
©elfenpubbing. 

Safe. 

2. 

gleifcffbrulje  mit  ©djtuammflöfjdjen. 
3linb§lenbe  mit  ©entüfen. 

©eifjling  mit  Sutterfauce. 

© ebratene  ißoularbe ; 99irnenfompott ; 

©nbibienfalat. 

Seipjiger  ißunfcfjauflauf. 

Käfe. 

3. 

ißrinüeffinfuppe. 

©anbart  mit  Kräuterfauce. 
Kruftierte  Stinberbruft. 
©d)Warämurjeln;  ©teuer  ©djni^el. 


garcepaftete,  Sriiffelfauce. 
Steljbratcn;  ©alat;  Kompott. 
SDIaubelfutä. 

Käferöljrdjcn. 

4. 

gleifd)britf)e  mit  9tei§berg  unb  ißar» 
mefanfäfe. 

©dieHfifcp  mit  feinen  Kräutern, 
©efitüte  Kalblbruft  mit  ©tjampi» 
gnonfauce. 

99Iumenfol)l  auf  englifdje  9lrt;  SKunb» 
ftiide. 

haftete  bon  Kalbsfopf,  Drleangfauce. 
©ebratener  ißuter;  2lpfelfompott. 
©einfulj  in  ©ierform. 

Käferöf)r($en. 

5. 

Königinfuppe. 

Karpfen  nad)  polnifdjer  2lrt. 
©cfjinfen  mit  3tei§. 
grap»93ento§»3unge  in  ©ulj. 
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©ebratene  Salbäfeule;  @ingemad)te3; 

ftanbrifdjer  ©atat. 

©tangenfpargel  mit  frifd^er  93utter. 
3£ei§pubbing  mit  ißarifer  ©auce. 
SSutter  unb  Safe.  9Zacf;tifd). 

6. 

©recpfuppe. 

©altert  bon  ©arbinen  unb  Sabiar. 
§ammetfeute  mit  ©urfenfauce. 
©Bleien,  blau,  33utter^eterfitie. 
[Ragout  bon  2rrap=23ento§s3un9e 
93£ättertcigranb. 

©nte  in  ©utj;  [Remoutabenfauce. 
[Römifdjer  tßunfd). 

©ebrateuer  Sapaun.  tßrimfenaner 
©atat.  ©ingemadfte  gfrüdjte. 
9£rtifd)odE en  mit  frifdjer  33utter. 
©ebadene§  ©i3. 

Säfeftangen. 

7. 

Sraftfuppe. 

Sabiarfdinitten. 

©teinbutt  mit  tjoßänbifdjer  ©auce. 
feitet  [Roffini. 

ffafanenpaftete  mit  gteifdjfutä- 
ißutertjenne  in  grifaffeefauce. 
©ebrateuer  [Retjrüden  mit  gteifd)» 
faft  unb  Sirfd;fauce. 
griffe  Trüffeln. 
grormei§.  Säfe.  9Jad;tifd^. 

8. 

Stare  Dd)fenjd)tban3fuppe. 

Sruftetn  bon  Satb§mild). 

©efpidter  §ed)t. 

Satb3riiden  mit  [Rierenpaftetdjcn. 
©atantine  bon  ißuter. 

©ebratene  §irfd)feute;  ©atat,  Sont* 
pott. 

SBeftfcitifdje  ©iäfpeife.  §ot;tt)ippen. 
Söutter  unb  Safe. 

©adjertorte.  Dbft. 


girüßftudl. 

1. 

Souitton  in  Staffen. 

Stuftern  mit  ©itronen. 
gafan  auf  ©auertraut 
ißidjetfteinerfleifd). 

©ebratene  §üt>ner. 

©itronencreme. 

23utter  unb  Safe. 

2. 

Sraftbrütje  in  Staffen, 
fjelgolänber  grüfyftüdgfpeife. 
0rrifanbean§  auf  .Jägerart, 
©etteriefatat. 

SReraner  Sruften. 

Säfeftangen. 

8. 

|>üf)nerbrülje  in  Saffen. 

Satte  garcepaftete,  braune  Sraftfauce. 
Sattel  [Roaftbeef  mit  Diemoutaben' 
fauce. 

SSerfdjiebene  SBnrftforten;  ©urfen. 
©djinten;  gefußter  ©d)tt>ein§fopf ; 

SRaudjfleifd). 

93rot,  S3utter,  Safe. 

@i§pubbing.  Dbft. 

«ÄßenbcfiTett. 

1. 

23ouißon  in  Staffen. 
©eejungenfd)nitten  nadf  S3rißat« 
©abarin. 

©ebadeiter  SBtumenfoljt;  roljer 
©hinten. 

©ebratener  Sapaun;  ©atat,  Som» 
pott. 

SBinbbeutet  mit  ©djtagfatjne. 

Dbft  unb  SRadjtifd). 

2, 

Sluftern. 

33ouißon  in  Soffen. 

23itd)fenfpargcl;  guugenfdfnittcben. 
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©ebratener  Üter^iemer ; ©atat,  Som» 
pott. 

Sieffelrober  ©iS. 

SSutter  uitb  Safe. 

3. 

23ouiIIon;  SRarffdjnitten. 

©efüttte  ©ier. 

•JRaponnaife  bon  §üpnern. 
gteifcpfuppet. 

kalter  Salbsbraten;  Sartoffetfatat. 
SlnanaSfapttecreme. 

Säfeftangen.  ÜRadjtifcp. 

4. 

Mare  §üpnerbrüpe. 
23tatterteigpaftetcpen  mit  feinem  Dia» 
gout. 

Diüpreier  auf  feine  2Irt. 

SatbSrotten  in  ©altert,  Sartaren» 
fauce. 

Satter  gifdp. 

Satter  ©dpioeinefdpinfen;  ©nbibieit* 
fatat. 

gafanenpaftete. 

©utj  bon  Sandiger  ©otbmaffer. 
Säjeftangen.  Dbft. 

pfiffe«. 

1. 

93ouiHon,  Spee.  ©orbet. 
äftapomtaife  bon  ©atm. 


gteifdpfatat,  feingefdjnittencr  roper 
©djinfen,  abgefoepter  ©dpinfen. 

Diaudpfteifcp,  ©cptadmnrft,  Seber» 
rourft,  Srüffelrourft,  SJBitbfcpmcin§^ 
fopf,  geräudperte  ©änfebruft,  2tat 
in  ©etee,  tpafenpaftete. 

Satter  fyteifdppubbing. 

93ntterbrot,  feiner  Safe. 

Satter  tßubbing  jeber  Strt,  ©remeS, 
©etee. 

©ispubbing  nadp  Steffetrobe  mit 
©eptagfapne. 

Sorte.  SteineS  Seffert.  fyriitpte. 


2. 

Diinbfteifcp»  unb  ©eftiigetbouitton  in 
Soffen. 

Sapautt  in  ©etee. 

SJtaponnaife  bon  tpüpnern. 
feiner  £>eringSfatat. 

Söielefetber  gteifdpfatat,  §ummer- 
maponnaife. 

Satter  S3raten  jeber  Strt. 

SButterbrot,  abgefod)ter  ©dpinfen. 

SBiftoriapubbing. 

ßreme,  SBeinfutj. 

StpfetfineneiS. 

Sorte.  Steines  Seffert.  fjrüipte. 


$cPntar. 

SittpcnfalcuDcr.  Die p»,  Diot»  unb  Sannoitb,  Stucr»,  33irf-  unb  fyafaitcn» 
päpne,  SBitbenten,  Hamburger  Süden,  Sapann,  ißoutarbe,  ißuter.  — Slrti« 
fepoden,  S31umen!opt,  33raun»  unb  ©rüntopt,  Diofenf'opt,  Diotfopt,  Snotten» 
Sieft,  Spinat,  ©dpmarätouräeln,  Settomer  Diüben.  — Stuftern,  Rümmer, 
Sabiar,  9tat,  93arfcp,  f^oretle,  §ed)t,  Sabetjau,  Sarpfett,  ©atm,  ©d)ettfifcp, 
©epteie,  ©eejunge,  ©teinbutt,  .Qanber,  Sterlett,  grifdje  geringe,  SJterlan, 
©tör,  Diodpen,  Sapenfifcp,  ©djnäpet,  SDtafrete,  ©otbbutt,  Heilbutt,  93arbe, 
ißtöpe,  93tei,  Santbarfd),  Saraufdje,  ©aibling. 


^Uttageffen. 

1. 

SBinbforfuppe. 

DRifcpgericpt  bon  Sarpfen  ynb  Stal. 


©ebratener  gafan;  33runnenfreffe, 
Stprifofen. 

SSeiitcreme. 

Söutter  unb  Safe. 
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2. 

Sinfenbreifuppe. 

©teinbutt  mit  93utterfauce. 

©efüftte  SalbSbruft;  ©atat,  Sompott. 
Strtifcfjoden  mit  Srbfen. 

9tei§getee. 

Mifeftangen. 

B. 

Milb3mitd)fuppe. 

©efütlte  ©djleien. 

©cftinten  in  33urgunber. 

©ebadene  ©djtoarsttmräetn;  gmigen» 
fdfeiben. 

©ebratene  ißoutarben;  ©Qtat,  Mm* 
pott. 

©djofotabeauftauf. 

33utter  unb  Mfe.  9?ad)tifd). 

4. 

gugfuppe. 

ganber  mit  geinfdjmederfauce. 
ÜtinbStenbe  mit  iütaccaroni  unb  ber* 
fcftiebenen  ©emüfen. 

MIbäfopf  mit  Sauce. 

©ebratene  23irff)üt)ner;  ©nbibien* 
fatat,  Stpfel  mit  ©etee. 
SBüdffenerbfen  auf  engtifdje  Strt  mit 
frifdjer  SButter. 

tßrinjregentenpubbing  mit  9himfauce. 
Söutter  unb  Mife.  Sttadüifd). 

5. 

©djitbfrötenfuppe  (gatfdje). 
§ed)tfri!affee. 

©auerfraut  mit  gafan  unb  Stuftern. 
Mite  Mtbfteifdjpaftete,  tneiffe  ©ar* 
bctlenfauce. 

©ebratene  Stelffcute;  ©atat,  Kompott. 
Miottenäieft  mit  33utter. 

SSanitteeiä. 

Mfeftangen.  9Jad)tifd). 

6. 

Mare  gtcifdjbriitje  mit  ©eflügct- 
ftöfjdjcn. 


Mtbdmitdj  nad)  SSitleroi. 

©efüttter  ©djetlfifd). 
tpütjnermaponnaife  mit  ©altert, 
©ebratene  Mtb§feute;  ißrünetten, 
Mrtoffetfatat. 

gunge  grüne  Sonnen  mit  frifdjer 
93utter  unb  ÜRarfroutonl. 
SBeinfutj  mit  grücfjten. 

33utter  unb  SBSfe. 

SSiener  Sorte.  Dbft. 

7. 

©rünfornfuppe. 

§ütfnerfoufftee  in  ffäftdjen. 
.gtatienifdje  .Qanberfdjnitten. 
§ammetcarree  mit  Somateufauce. 
©änfeteber  in  ©ulj. 

©ebratene  Sauben;  23tumenfot)tfatat, 
Kompott, 
gürft-ißüdler*©^. 

Slpfelfinenförbdjen. 

Mferötjrdjen.  9?acf)tifdj. 

8. 

2Iufternfuppe. 

Sftajarinpaftetdjen. 
garcierter  §ecpt  mit  Mpernfauce. 
3tinb§tenbe  mit  gebadenen  ÜJteerrct* 
tidjfd^eiben. 

SUtaitänber  SRefjrippdjen. 

©türjpaftete  mit  Jpafettiülfnern. 
9tömifd)er  ipunfd). 

©ebratener  ißuter;  ©atat,  Kompott. 
9tmerifanifd)e  Geilcreme. 

SSutter  unb  Mife. 

Sorte.  Dbft.  Mmfeft. 

gfrüljft  lieft. 

1. 

Mare  SBitbbrctbrülje  in  Soffen. 

Sriiffetpaftetdjeu. 

gifdjrabioten. 

9tofeufot)t;  fteine  ©djnifcet. 
SRinbltenbc  mit  SRöftfartoffeln. 
5(pfelcrenie. 

SButter  unb  Mfe. 
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2. 

93ouiIIon  in  Soffen. 

Eaoiarbrötcfjen. 

SRinutenteber;  Sartoffetbättd)cn. 
2Bintcrfriibftüd. 

Stpfettorte. 

33rennenbe  Saftanten. 

Säfeftangen.  Dbft. 

3. 

SatbSfopffütje  mit  SeufctSfauce. 
kalter  gitetbraten;  Snbibienfatat. 
©efodjter  ganzer  ©djinfen  mit  ge» 
füllten  Eiern  umftettt. 

Summer*  ober  f5Üd)mabonnaife. 
©anje  gefüllte  2tpfet. 

©enfer  Sorte. 

SButter  unb  Safe. 

(ÄOcnbcffen. 

1. 

SBonitton  in  Soffen. 

§ecbt  mit  Sierfauce. 
2trttfd)odengemüfe ; SatbSrippdjen. 
Safenbraten;  2(pfetbrci. 
2lpfelfinencrente. 

Säfeftangen. 

2. 

Sübnerbouiüon  in  Soffen, 
^anberfebnitten  mit  tRemoutaben* 
fauce. 

©efüHte  SatbSfeute;  ©atat. 

©eftiirjte  $pfet. 

93utter  unb  Safe. 

3. 

33ouitlon  in  Soffen. 

©eflügelbecber. 

©ülje  mit  iRemoulabenfauce. 

Satte  SalbSröttcben;  Sartoffetfalat. 
SRofaifbrot. 

SumaS*©d)eiben. 

S3ericbiebene§  Sompott. 


SRuffifdjer  Sruftenpubbing. 

Safe  in  ©utj. 

SRacbtifd). 

4. 

93ouiHon. 

Sabiar  mit  3>°iebeln  unb  Eitroitcn. 

Sötte  garcepaftete. 

Sapann  in  ©attert. 

3üricber  gteifdjftofj,  ©arbettcnfauce. 

SatteS  ©ebinfengeridjt. 

©djofotabepubbing. 

Soöffetf. 

1. 

Söouitton,  Mince-pie  (engtifdje  tpaftet» 
eben). 

©efüttte  Sübner  in  ©etee,  Sedtjt» 
fatat. 

Boeuf-Royal,  2tatroutabe,  tRoutabe 
ooit  SRiitbfleifcb,  Butterbrot,  Dcbfen» 
junge. 

Eingefallenes  unb  gefodjteS  SRinb* 
fteifet)  bon  ber  Sruftfpi^e. 

tputerbraten  1 , r 

SBitbbraten  J talt' 

Ereme  bon  §imbeer»  unb  QobanniS» 
beerfaft. 

©etee  mit  eingelegten  grüdjten. 

2lnanaS*£iS. 

Sorte.  Siacbtifd).  griiebte. 

2. 

93ouitton  in  Soffen. 

Sabior,  gafan  in  ©etee,  ©onfeteber» 
paftete,  2tat  in  ©etee,  Suntmer 
mit  2Jlabonnaifenfauce,  gifdjfatat, 
feine  ©iitjeit. 

Steine  gleifdjpotfter,  2Bitbfd)toein» 
fteifcb  in  ©etee  ober  Rippen  bom 
jabmen  ©dftoein. 

Satter  Skaten. 

Simbeercreme,  ©djofotobecreme. 

SBanilteeiS. 

Sorte.  SRacbtifd)  unb  grüßte. 
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•IDlärj. 

Siidjcnfttlcuber.  21uer*,  Birf»  unb  gafanenl)äf)ne,  Schnepfen,  Befaffinen, 
SBilbente,  Sapaun,  Hamburger  Süden,  ißoularbe,  ißutec,  Saube.  — Blumen- 
foljt,  üftordjeln,  tRofenfoljl,  Snotlen-3ieft,  Brunnenfreffe,  Sdjmaranmraeln, 
Spinat,  Sproffenlol)!.  — 9tuftern,  Sabiar,  Sanguften,  21al,  gorelle,  Sabeljau, 
Karpfen,  Salm,  Sdjeüfifd),  Sdjleie,  Stoßen,  Seezunge,  (Steinbutt,  Saibling, 
Barfdj,  Saulbarfd),  Saraufdje,  Blei,  fßlöfce,  Barbe,  §eilbutt,  Sengfifd), 
Soljlfifd),  2JtafreIe,  Sdjnäpel,  Sajjenfifd),  fflteerbarbe,  Snurrljaljn,  Sterlett. 


^littageffen. 

1. 


§efle  gleifd)brülje  mit  ©efliigeltlöjj- 
d)en. 

©ebadene  Seezunge  mit  ©itronen- 
faft. 

Snoßensieft  mit  Bedjametfauce;  @3=« 
falopcä. 

©ebratener  Salbärüdcn ; Salat,  Som» 
pott. 

2lmbrofia. 

5öutter  unb  Safe.  9Jadf)tifd). 

2. 

Sraftfuppe  mit  Rubeln. 

Bremer  Slatfrifaffee. 

ßlinberbruft  mit  ©fjampignonfauce. 

Bücfyfenboljnen  mit  Stinten  unb 
©änfebruft. 

Sioaftbeef.  Salat  bon  treffe. 

Sultancreme. 

Stäfe. 

3. 

Bouißon  mit  ©riefjflüfjdjen. 

©efpidte  SKinbsdenbe  mit  äftabeira« 
fauce. 

SJioter  SoljI;  Sdjnijjel. 

Buterbraten.  Salat  bon  Snoßcnjicft. 

BaijerS  mit  Sd;lagfal)ne. 

Safe.  Badjtifd). 

4. 

Braune  gleifdjbrülje  mit  berlorenen 
©iern. 

Saßcpranbpaftetcn. 


Kabeljau  mit  Sluftern. 
ßtinb£lenbe  mit  allerlei  ©ermifen 
(ä,  la  Jardiniere). 

©ebratene  Hamburger  Süden;  Salat, 
Sompott. 

Blumenfol)!  auf  englifcfie  Slrt. 
SSeinfulj  mit  grüdjtcn. 

Säfeftangen.  Badjtifd). 

5. 

Sraftfuppe  mit  frijdjen  Sräutern. 
Steinbutt  mit  Bearnerfauce. 

£yeine3  ßiagout  bon  jungen  $üf|nern 
in  Blätterteig. 

Sangufte  mit  Srautermaponnaife. 
©ebratene  Sdjnepfen.  Sompott. 
^rifdje  Btordjetn. 

©itroneneiS. 

Säfeftangen.  Spanifdje  Sorte. 

6. 

Slare  tbeijje  Bouißon  mit  fyleifd;- 
ftöfjdjen. 

ßiömifdje  ipaftetdjen. 

Boeuf  blaue  mit  ÜJlabeirafauce. 
g-eineä  g-rifaffee  bon  Sauben  mit 
Btibberflöfjdjcn  unb  ©Ijampignon». 
Salbflcifdjroße  in  ©altert. 

2Bilbcnten. 

SIpfelbrci,  Salat  bon  eingcntadjteit 
©urfeit. 

©ingcmadjteSpargctfüpfc  mit  Butter. 
Säferöljrdjcn. 

tjjimbcerei».  Sorte.  Badjtifdj. 
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7. 

Stuftern. 

Äöniginfitppe. 

Sraftometettc. 

©eejungen  auf  93remer  2Irt. 
©efrßmorte  Sammfeutc. 
haftete  bon  §cit)nd)en  mit  ©djinfen* 
farce. 

Sangufte  mit  SDlaßonnaife. 

©ispunfef). 

©ebratener  gafan.  ©ingemadjte 
Slprifofen.  törunuenfreffe. 
©ingemadjte  Saifererbfen  mit  frifefjer 
Sutter. 

23rin5=5riebricf)=‘@i§. 

Safe. 

97acf(tifc^. 

8. 

Sraftfuppe  mit  gteifd^lößdien. 
kleine  ©türjpaftetdjen. 

Stal  in  ^5apierfäftcf)cn. 

' 3?inb§tenbe  mit  Sriiffelfauce. 
fyrap»93ento§*3ungc  in  gteifdjgattert. 
©ebratene  Kapaunen;  ©alat,  Som* 
pott. 

grifdfe  ütflordjetn. 
grud)tei§. 

S3utter  unb  Safe. 

3iei§torte.  5ftad)tifd). 

^rüljtlütfi. 

' 1. 

gleifdjbriilje.  Säfefdinittdjen. 
SSeefftea!  ä la  tartare. 
Salbämitdjragout  mit  9tei§ranb. 
©ebratene  fRinbötenbe;  ©atat,  Som» 
pott. 

fRuffifdjer  Sruftenpubbing. 

Safe.  Sftadjtifd). 

2. 

Söouttton.  93tumenfd)nitten. 
©teinbutt  mit  Srabemünber  ©auce. 
©(fäffer  ©atat. 


©ebratene  ißoularbe;  23runncnfreffe. 
Saffenfpeife. 

SSutter  unb  Safe,  fftadjtifd). 

8. 

©tettiner  ©arbettenfdprittdjen. 
fKuffifdjer  ©atat. 

Satte  gtafierte  Satbafeute;  ©etteric» 
fatat. 

2lat  in  ©aftert. 

©efodjter  ©hinten;  3uugc. 

Söutter  unb  Safe. 

©tanbpubbing  mit  SJlalroncn. 

Sorte,  fftadjtifd). 

.ÄßCUbcffCU. 

1. 

Sabiar. 

Souitton  in  Soffen. 

@d)le ie  btau  mit  23utter. 
ßrbfen  mit  tßöfetjunge. 
fßoutarbe;  Sompott. 

SBeinfutj. 

Säferötjrdjen. 

2. 

tBraune  gteifdjbrütfe  in  Soffen, 
©efpidtcr  Sarpfen  mit  Ifottänbifdfer 
©auce. 

QungeSßadjSbotjnen  (töüdjfen») ; ©au* 
ciffen. 

©ebratener  ^irfdjrüden;  ©atat,  Som* 
pott. 

©eßmeijer  ©reme.  SRadjtifd). 

3. 

fRiifjrei  in  9Jtufd)etn. 

SKifabofatat. 

©emifdjte  ©ütje  mit  Diemoutaben» 
fauce. 

©arbineit  in  £)(. 

Satter  Sapaun  in  gteifdjfntj. 

SBeißc  SatbSbratcnfpcifc. 
©ingcmadjte  fjrüdjte. 

Saffeecrcme. 

Säfeftangen.  92ad)tifdj. 
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IBouiüon  in  Waffen,  Sljee. 
kleine  gleifdipaftctdjen,  Sorbetten» 
paftetdjen,  Kabiar. 
Kalbfleifdjröttdjen  in  ©attert. 
fßrePopf  mit  ©elee,  ©änfebruft. 
£adjs>  in  ©elee,  Srüffellebernmrft. 
tpiiljnermaponnaife  in  ©attertring. 


(SarbeUenfc^nittcfjen  mit  gefjadten 
Eiern;  Butterbrot;  5?äfe ; 2(pfel» 
finen»  unb  Slpfelfalat. 
SSiftoriapubbing. 

Eitronengetee;  @d)toei^er  Stanb» 
pubbing;  9Inana§gelee. 

<UemifdE)teg  Ei§. 

Sorte. 

SRadjtifdj  unb  grüßte. 


Steril. 

Küdjcnftllcnöet.  2Iuer»,  33irf*  unb  gafanenl)äf)ne,  Sdjnepfen,  SBefaffinen, 
junge  £>ül)ner,  ©änfe  unb  Enten,  fßoularben,  Sauben.  — 93Iumenfof)l, 
Erbfen,  3Reer!of)t,  SRordjeln,  Spargel,  Salat,  fRabieädjen,  fRfjabarber, 
Spinat,  Sproffenfoljl,  junge  Kartoffeln.  — Stuftern,  Kabiar,  §ummer,  ©ar» 
neelen,  Stal,  gorette,  Saint,  Sdjettfifd),  Sd^Ieie,  Seesunge,  Steinbutt,  Ster» 


lett,  Knurrljaljn,  fRocfjen,  föieerbarbe, 
butt,  geldjen,  93lei,  Saibling. 

■gSliffageflTen. 

1. 

gran-pJfifdie  Suppe. 

Seef>ed)t  mit  Senf  unb  SButter  unb 
ttRalta-Kartoffeln. 

23tumenEoIjl;  SBiener  Sdjnifjel. 
fRoaftbeef.  fRIjabarberfompott. 
Sdjaumeierfudjen. 

Butter  unb  iJäfe. 

2. 

58raune  Bouillon  mit  ttRarfllöfjen. 
fRinbälenbe  mit  gemifdjten  ©emiife. 
§ummer  auf  amerifanifdje  2lrt. 
Kalb§nierenbraten ; griiljlingäfalat, 
fRljabarbertompott. 

9Ranbelfu4  mit  3’imd)tfauce. 

Käfe. 

3. 

girüljlingSfuppe. 

fyoretle  mit  frifdjer  33utter  unb  jungen 
Kartoffeln. 

SSlumenfoIjl  mit  geröfteten  Samnt= 
rippten. 


fRotjunge,  Sarbutt,  Sengfifd),  §eil» 


Kafb§!opf  toie  Sdjilbfröte. 
fßuterbraten.  gelbfalat. 

Si§  oon  Slpfelfinen. 

Käfeftangen. 

4. 

gleifdjbrülje  mit  SRarffdjnitten. 
Kiebifteier  mit  Kreffe. 
fRinbälenbe  mit  EJjampignon§. 
©efpicfter  fiedjt. 

33raune§  jRagout  bon  Küden. 
©ebratene  Sammfeule ; gelbfalat, 
Kompott. 

Spinat  mit  Sefceiern. 

SSeinfulj  nad;  ^3rälatenart. 
Käferöfjrdjen. 

Sorte.  ÜRadjtifdj. 

5. 

DdjfenfdRoansfuppe. 
fyrifd^er  Kummer  mit  SButter. 
Sdjinfen  nad)  Sl'ilbfdjmeinSart 
gri!anbeau§  mit  Srüffeln. 
©ebratene  Sdjnepfett  mit  Schnepfen- 
brot;  Salat,  Kompott. 

23lumenEol)l  mit  Sutter. 


■■■.*»  „ .ü  . i ■ 
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©itronenauftauf. 

Söutter  uitb  Käfe. 

Srud)tei§.  9iad)tifd). 

6. 

Kerbelfuppe  mit  berlorenen  ©iern. 
©cfjinfenpaftetdjen. 
fyoreüen  mit  SSutter  unb  ißeterfitie. 
9iinbdenbe  in  9Jtabeirafauce. 
©ebämpfte  Kalblbruft. 
junger  Sammbraten;  ©atat,  Kom- 
pott. 

ttitjabarberauftauf. 

Käfeftangcn. 

9tad)tifd). 

7. 

SBinbforfuppe. 

ipummerfatat. 

©ebadene  ©eejungenfitetä  tnit©auce. 
KalbSrüden  mit  23ed)ametfauce. 
©djnepfenpaftete. 

23oeuf  ropat. 

©igpunfd). 

SammfeulctoieSSSitb.  @atat,Kompott. 
©parget  mit  frifcper  93utter. 
©efroreticr  roeftfdifcfjer  ißubbing. 
Käferötjrdjen. 

Uiadjtifd). 

8. 

ISraune  Kraftbrütje. 

Kiebifceier  unb  Kabiar. 

©dm  mit  tjottänbifdjer  ©auce. 
Katbäfricanbeau  mit  ©auerampfer» 
püree. 

©atmi  bon  ©djnepfen. 

©atlertfdpüffel  bon  ßunge. 

Qunge  @an3.  ©dat  bon  ©urfen. 
©rbfen  mit  SUtarffcpmttdjen. 
Sßunfdjeiä. 

Käfeftangen. 

SiebeStorte. 


^rtüfjftüdi. 

1. 

93ouilton  in  Waffen. 

SBartne  haftete  bon  bcrfdjiebenetn 
g-teifcf). 

9ioaftbeef  auf  engtifdje  2Irt;  23rat» 
fartoffeln,  iKijrebpidteS. 
Sßedarpubbing. 

99utter  nnb  Käfe. 

2. 

§üfjnerbrüf)e  in  Soffen. 
gifd)fdat. 

Kalb§rippd)en  auf  üJiiniftcrart. 
©cbratene  Samnifcute;  ©atat,  Korn- 
pott. 

tßütoriapnbbing. 

93utter  unb  Safe. 

97ad;tifd5- 

8. 

iprefjfopf  mit  Sartarenfauce. 
Siüpreier  mit  £ad)3. 

23airifd)c§  tHoftbrätte. 

23unte  93rötd)en. 

SButter  unb  Käfe. 

■äftarfdjalttörtdjen. 

Sutti  grutti. 

Jlßcnbeffcn. 

1. 

23ouitton. 

©eejunge  gebaden;  Kartoffetfatat. 
©ebratene  junge  §ut)ner;  ©tad)et= 
beertompott. 

SSutter  unb  Käfe. 

©iS. 

2. 

Kabiar,  Kiebifceier. 

93ontüon  in  Saffen  mit  Heilten 
Slätterteigpaftetdjen. 

Soretic  mit  harter  Sutter  unb  jungen 
Kartoffeln. 
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grifdfer  Spargel  mit  E3tatope§  öon 
5?albfleifdf). 

Birftjütjner;  getbfatat. 

§imbeerei3.  Badjtifd). 

3. 

§ctte  Sraftbrütje  in  Soffen. 

Meine  ^ßaftetdjen. 

Rümmer  mit  Siemoutabcnfauce. 
Kapaun  in  ©altert. 

SBeifje  SalbSbratenfpeife. 

Spalte  junge  ^üljndjen;  g-tanbrifdjer 
©atat. 

Eitronencreme. 

Säfeftangen. 

Rüffelt. 

Bouitton  in  Soffen,  Sf)ee,  SDlaitranf. 
Buter  in  ©elee. 


©änfeteberpafiete. 

9iinb3tenbe. 

gteifdjfatat,  garniert  mit  Mebifc» 
eiern. 

©Rotten,  2lppetit-©itb,  ©arneeten. 
Btumenfoljlfalat. 

§üI)nermat)onnoife. 
grafanenbraten  1 « 
Sapaunenbraten  j 
Brot,  Butter,  getobter  ©djinfen. 
Ddjfenjunge,  Hamburger  9iaud)fleifd). 
Meine  f^teifcfjroulaben  in  ©elee. 
Butterbrot,  Stpfetfinen,  Süpfetfatat. 
SBeincremc,  SSeinftrubetn. 
‘äftanbetcreme,  marmorierte  SDtanbet- 
fulj. 

Sorte.  Badjtiid).  grüßte. 


SOZat. 

Midjcnfatcnbcr.  Betjnntb,  Sluer-,  Birf-  unb  fyafanentjätine,  junge 
£üt)ner,  ©änfe,  Enten,  Boutarben,  Sauben.  — Srbfen,  Meffe,  Battid), 
©bärget,  Spinat,  junge  Botjnen,  grütjfartoffetn,  EtjampignonS,  2Jtairübcf)en, 
9tabie§d)en,  9ftord)etn,  ©atat,  römifdjer  Salat,  ©teinpitje.  — ©arneeten, 
Kummer,  Srebfe,  2tat,  gorette,  geringe  (neue),  £ad)§forette,  ©eejunge, 
©teinbutt,  ©aibting,  SJtaififd),  SMdjen,  ©djmerle,  Sarbutt,  9iot- 


junge,  Btafrete,  Snurrljatjn. 

f{iittßgcf|fen. 

1. 

fjteifdjfuppe  mit  Stößen  unb  Spar* 
gelföpfen. 

©rofje  Srebfe. 

©pinat.  SalbSrippdjen. 

©ebratene  Süden,  römifdjer  ©atat, 
Kompott. 

©tadjelbeertörtdjen. 

Butter  unb  Safe. 

2. 

Sraftfuppe  mit  Rubeln, 
ßadjöforette  mit  tjoflänbifdjer  Sauce. 


Efjampignon»;  SBiener  ©auciffen. 

©djnijjet. 

Saubenfrifaffee. 

Satbönierenbraten,  Sopffatat.  Kom- 
pott. 

Sirfdjenfruften. 

Säfeftangen. 

3. 

Bouillon  mit  grünen  Kräutern, 
gciueö  gifdjfrifaffec. 

Qunge  Bohnen,  ©djintcu,  neue  ge- 
ringe. 

9iiub§tcnbe  mit  9Jiabeirafauce. 
©ebratene  Enten,  ©urfcufatat. 
SÄalronencreme  mit  ÜJtanbeln. 
Säfertffyrdjcn. 
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4. 

23raune  3rleifd)brül)e  mit  iuitgen  ©e* 
müfen. 

SRömifdje  hafteten  mit  S?atb§milcf)*- 
ragout. 

©teinbutt  mit  93earner  ©auce. 
©pargetföpfe  mit  23ecf)amelfauce; 

gefüllte  Salbärötldjen. 

©tiirapaftete  mit  feinem  SJiagout. 
©ebratene  £)ül)ner;  ißrimtcnauer 
©alot,  ©tadjelbeerlompott. 
ijßortugicfer  Tübbing. 

Säfeftangen. 

9iad)  tifcf). 

5. 

SrebSfuppe. 

©pargctbrötdjen. 

©ebämpfter  21at. 

©efüüte  SalbSbruft  mit  SDiabeira» 
fauce. 

ipüljnerfatat. 

©ebratener  iReljrüden;  ©alat,  Som» 

pOtt. 

gunge  23öf)ndjen  mit  frifdjer  S3utter. 
feiner  SBeinpubbing. 

Säferölfrdjen. 

97ad)tifd). 

6. 

SSraune  f5Ieifcf»brüfje  mit  g-leifd)» 
flögen. 

Säfefoufffee. 

©ebadene  ©eejungen  mit  feinem 
Sartoffetfalat. 

Seipjiger  2Wertei;  Salb»rippd)en. 
©ebratene  Sauben;  Sompott,  ©alat. 
gabennubelpubbing.  Slnaitagfauce. 
Säfeftangen. 

21merifanifd)e§  ©alpieeiS. 

7. 

$riil)ling§fuppe. 

Staüeljranbfjafteten. 

Kummer  auf  amerifanifdjc  21rt. 

2)aDibi3,  fiodjbud). 


©d)iu!en  auf  medlenburgifdje  2lrt. 
©parget  unb  Sftordjeln;  gebadcne 
Salb§mild). 

^üljnerpaftete  mit  Sraftfauce. 
@i3punjd). 

©ebratene  Sammf eitle;  ©alat,  Som» 
pott. 

ipotlänbifdje  ©afjnefpeife. 

93utter  unb  Seife. 

©enfer  Sorte. 

8. 

Söniginfuppe. 

©eflügelrölirdjen  in  S3utterteig. 
goreHen  blau,  feine  23utterfauce. 
©ebämpftc  9teljfd)ulter. 
©dftreinerippen  in  ©atlert. 
Saubenfritaffee. 

3ioaftbeef;  ©alat,  Sompott. 
SSiftoria^ubbing. 

Säferöprdjcn. 

3iad)tifd). 

gfrüßflM. 

1. 

93ouitlon  in  Saffen. 

SUtarffdjnittdjen;  ©arbetlenfdjnitten. 
©djüfjetliedjt. 

23adl)äl)uel;  ©pargelfalat, 
©djofolabepubbing. 

33utter  unb  Safe.  9?ad)tifd). 

2. 

Sraftbrüfye  in  Saffcn. 

Steine  ißaftetdjcn  mit  ©efliigelragout. 
goreücn  in  21§pic. 

9iel)!cule;  Sopffatat,  Sompott. 
SBeinfulä  nad)  ißrälatcuart. 
töutter  unb  Safe. 

3. 

Salbflcifdjbrülje  m.  ©pargelgefdjmad. 
Su^tpaftctdjen. 

©d)trcin§ftüde  mit  Somaten. 
93emoofter  Sarpfen. 


48 
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£>cring§rotte. 

©ier  mit  (Senffauce. 

Sattel  ©eftiiget  mit  Sräuterfauce; 

Satat,  Kompott, 
©tac^elbeerpubbing. 

SButter  ttnb  Safe. 

Jlßeubcffen. 

1. 

(Scfjilbfrötenj'uppe  itt  Soffen. 
Sitjeinfatm  mit  Kräutern. 

Qunge  ©rbfett  mit  SBadtjätjndjen. 
Sietjriiden.  Sopffatat. 

Sknilleeiä.  üßaddifd). 

2. 

Sraftbrütje  in  Soffen, 
gorelte  mit  harter  SButter  unb  grülj* 
fartoffetn. 

gungenragout  mit  iBtätterteigfdjnitt* 
djen. 

Hamburger  ^äfjndjen.  Satat. 
Spargel  mit  frifdjer  fButter. 
§imbeerei§. 

9iad)tifd). 


3. 

§ette  gteifd)brüf)e  in  Soffen. 

Sdiinfenfdjnittcfjen  mit  Sefjeiern. 

§ed)tfa(ot. 

©efod)te§  9?audjfteifdj;  Sartoffetfatat. 

Stinten  in  33rotteig,  fatt  aufge» 
fd)nitten;  Sopffatat. 

Satb§röltd)en  mit  Qu3  unb  SKijeb» 
picfte§. 

Sßeinpubbing. 

23utter  unb  Safe. 

9?ad)tifd). 

gtüffctf. 

fBouitton,  Sljee,  Simonabe,  Sfiaitranf. 

Salm  in  ©etee,  9ioulaben  bon  Salb» 
fleifdj  in  ©etee,  Satbfleifcfjpaftete 
mit  2t§pic,  grap»93ento§=«gunge. 

Salami,  marinierter  gering,  ge- 
Jjadter  gering  mit  fanrem  9taf)m, 
Satat  bon  gifd)  unb  ©erniife, 
§edjtfatat,  Sdjmeiserfatat. 

^Butterbrot,  Safe. 

Satter  traten  berfd^iebener  2Irt. 

Sattel  ©eftüget. 

5tpfetfinenei§. 

Sorte.  9?ad)tifd)  unb  grüßte. 


Südjenfatenbcr.  Stetjmitb,  junge  ^bütjner,  ©änfe,  Snten,  ißoularben, 
Sauben.  — 93tumen!of)l,  ©rbfen,  QotjanniSlaud),  Sarotten,  Sotjtrabi,  Sattid), 
SJiairiibdjen,  9iabie§d)en,  Satat,  römifdjer  Satat,  Spargel,  Spinat,  ©tjampig* 
non§,  Steinpitj,  junge  SBotjnen,  griitjfartoffeln.  — ©arneeten,  §ummer, 
Srebfe,  3tat,  gorelte,  gering,  Seejunge,  Steinbutt,  ißctermann,  Snurrljafjn, 
Sa^enfifrf;,  Stotjunge,  Surbutt,  Sdjofte,  Seeljedjt,  Sdjmerle,  Stint. 


^tittageffeu. 

1. 

SSraunc  gteifdjbriitje  mit  9iei§  unb 
ifSarniefanfäfe. 

Steinbutt  mit  SButterfauce. 
grifdje  guttge  mit  Somatenfauce. 
Spargel;  Satb3fotetett§. 

Qunge  ©an3.  ©urtenfatat. 
Sdjofolabepubbittg. 


2. 

|>etle  gteifdjbriitje  mit  Stcrnnubetn. 
goretten  mit  ftarer  33utter. 
DiinbStenbe  mit  atterfei  ©emüfeit. 
Spargel,  ©cfpidte  SalbSntitcft. 
§irfd)braten.  Sopffatat.  Kompott. 
SDtafronencreme  mit  Sirfdjett. 
©rbbeereiS. 

Safe. 
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3. 

Staune  Kraftfuppe  mit  ©icrftidj. 
©ebadenc  (Seezunge  mit  ©itronen* 
ia  ft. 

grrifdje  ©Ijampignonl  mit  rotjem  ober 
getobtem  ©d)infen. 

£üf)ner*  ober  Saubenbraten,  3^0= 
mifcper  ©atat,  ©tadjetbeerfompott. 
©djofotabecreme. 

Käfe.  S^ac^tifrfi. 

4. 

Saubenfuppe. 

Katblmild)ragout  in  Sftufdjetn. 
©ebadener  2Iat. 

^unge  Sonnen;  ÜRierenfdjnitte. 
©ebratene  Katblfeute;  ©atat,  Korn» 
pott. 

Kirfcpfpeife. 

Sutter  unb  Käfe. 

5. 

granjöfifdje  ©emüfefuppe. 

Krebfe  mit  Kräuterbutter. 

©rbfen  unb  ÜDWtjrcpen;  roljer  ©d)in* 
ten. 

©ebratenel  ©c^roeinefilet ; ©atat, 

Kompott. 

Sßunfdjauftauf. 

Käferöljrdjen. 

Siebeltorte,  -ftadjtifdj. 

6. 

©pargetfuppe. 

Katblrippdien  nad)  SJtinifterart. 
©ebämpfteSRinberbruftmit^otjannil» 
laudj. 

©ebadener  ©teinbutt  mit  ©tjam- 
pignonfauce. 

^unge  SUiordjetn.  tRunbfdjnitten. 
tRetjbraten;  ©atat,  Kompott. 
SKanbetfutj  mit  ©rbbeeren. 

Suttcr  unb  Käfe.  -Jtadjtifd). 

7. 

Sraune  gteifdjbrüfje  mit  SDtarHtöfj* 
d)en. 


Katblmitd)  nad)  Sitteroi. 

Jpedjt  mit  ißarmefanfäfe. 

©djinfen  in  Surgunber  auf  franjö* 
fifdje  2trt. 

f?eine  f^arcepaftete,  Sriiffclfaucc. 
©efüttte  Katblrotte  in  ©utj. 
©ebratene  junge  ©an§;  ©atat. 
j$rifd)e  gefüllte  ©teinpitje. 
feiner  ©tanbpubbing. 

Käfeftangen. 

©itronentorte. 

8. 

Sraune  Souitton  mit  ©eftügetpaftet* 
djeit. 

teilet  oon  §ed)t  mit  Krcblfauce. 
©efpidte  Katblfricanbeaul  mit  ©tjam« 
pignonl. 

©atmi  üon  ©nten. 

Dberfrebfe. 

©orbet  bon  Kirfdjcn. 
tRefjbraten. 

3unge  ©rbfett. 

Käfeftangen. 
gormeil.  97ad)tifdj. 


5trü^(lfi(ß. 

1. 

Souilion  in  Waffen. 

Sadjlforetle  mit  Sutter  unb  ißeter» 
filie. 

SEitbfföfjdjeu  mit  Sratfartoffetn. 
©ebratene  Stauben;  ©atat,  Kompott, 
©djneebätte  mit  frifdjen  ©rbbeeren. 
Sutter  unb  Käfe.  SRad^tifcf). 

2. 

©pargetbouitton  in  Soffen. 

Sßarnte  ©arbettentorte. 

Stumenfoljt  mit  Stinten, 
©ebratener  Sietjrüden;  ©atat. 
©rbbeeren  mit  ©cfjtagfafine. 

Sutter  unb  Käfe.  97acf)tifd). 

48* 
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3. 

©eflügelbouitton  in  Soffen. 

©unte  ©rötdjen. 

§cif)nd)enfalat. 

9[al  in  © aller  t. 

®alte§  Sdjinfengeridjt. 

Äatter  $?atb§rüden;  Äartoffelfalat. 
Kompotte. 

©rbbeerfdjaum. 

©utter  unb  Ääfe.  S'Zadjtifd). 

^ßcnbeflren. 

1. 

©ouiüon  in  Soffen. 
§äf)nd)enfrifaffee. 

©rbfen,  (Spargel;  truftein  nad)  ber 
Sütobe. 

Dtepbraten ; Salat,  tompott. 
Sdjofolabecreme.  ütadjtifd). 

2. 

©ranne  Sfraftbrüfje. 

SadiS  mit  tapernfauce. 

Sunge  ©rbfen;  Sßiener  Sdjnifjel. 
©ebratener  talb§rüden;  Salat,  tont- 
pott. 

Sorbet  Oon  ©rbbeeren. 

©utter  unb  täfe.  Ütadjtifdj. 


©ouiüon  in  Saffen. 
üftofaifbrot  Ütounb  of  ©eef.  ©idnid- 
©aftete. 

Seezunge  mit  üftaponnaife. 

Sfalter  ©efjbraten;  ©emüfcfalat,  ftorn- 
pott  öon  tirfdjen. 

©ntter  unb  täfe. 

©ebacfeneS  ©i§. 


mffett. 

©ouiüon,  Sfjee,  Simonabe,  ©rbbeer» 
punfdj. 

tatte  SBilbfleifdj»  unb  ©eflügel- 
pafteten. 

SfrebS-  unb  ^ummerfalat,  ruffifdjer 
Salat,  Sdjmeijerfalat,  oerfcpiebene 
Sorten  g-Ieifcpfalat. 

tleine  grifanbeüen  mit  SarbeKen. 

©utterbrot.  Sdjinfenbrötcpen. 

Hamburger  3taud)fleifcp,  -ftagenjolz, 
falte  ©raten,  täfe,  Sarbeüen. 

Sütanbelfulz,  3iuffifd;et  truftenpub- 
bing. 

Seffertfrüdjte,  Sorten  unb  Sonfeft. 

Scpofolabecreme.  6i3. 


3«Ii. 

tiidjcnfalcnöcr.  ©eh-,  §irfd)-  unb  Samtoilb,  ©efafinen,  Schnepfen, 
junge  §üf)ner,  ©änfe,  ©nten,  ©oularben,  Sauben.  — 2lrtifd)oden,  ©lumen- 
fohl. SpampignonS,  ©rbfen,  tarotten,  ©urfcn,  ©abieldjcn,  Salat,  römifdjer 
Salat,  Spifcfopt,  toplrabi,  Schnitt-  unb  ©erlbopnen,  Steinpilze,  neue 
Kartoffeln.  — ©arneelen,  §ummer,  trebfe,  2lal,  ©arfd),  goreüe,  £>cd;t, 
Salm,  Seezunge,  Steinbutt,  ©tint,  £ad)§forcüe,  Schmerle,  See- 

hed)t,  toplfifd),  Sdjoüe,  Surbutt,  ©otzunge,  Kajjenfifd). 


^aUfagcflTctt. 

1. 

Krebäfuppe  mit  frifdjcn  ©rbfen. 
Salm  mit  ©uttcr. 


©inb§lenbe  mit  ©hantpignonS. 
©lumenfohl  mit  ©utterfauce  unb 
©öfelzunge. 

§üf)nerbraten.  Kirfdjfompott.  ©ur- 
fenfalat. 

©aniüepubbing.  Kiifc. 
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o 

U» 

Krcmterfuppc  mit  bertorenen  Siern. 
(Steinbutt  mit  93earner  ©auce. 
ÜJtodturtteragout. 

©rbfen  mit  Kalbärippdjen. 

SReljbraten.  S3oßnenfalat.  Kompott. 
Sioter  gfrudjtpubbing. 

37adf)tifc^. 

8. 

SSraune  23ouiKon  mit  ©ricßftößdjen. 
SSarmer  Rümmer  mit  93utter. 
©efpidteKalbSnuß  mit  feinemiRagout. 
Slumenfoljl  mit  §ammelrippd)en. 
Sßiibbraten;  Kopfjalat,  ®emifd)te§ 
Kompott. 

©itronencrente  mit  ©rbbeeren. 
97ad)tifcf). 

4. 

Königinfuppe. 

©djteie  blau  mit  23utterfauce. 
©efd)morte  §ammelfeule  mit  ©ur!en. 
Feine§  ©eflügelfrifaffee. 

2l3picratib  mit  Krcbfen. 

©ebratene  Kalbäfeute  mit  ©alfnen» 
fauce.  ©aiat.  Kompott. 
6rbbeerei§.  Kafeftangen. 

5. 

§eEe  Sfleifdjbrütje. 
ganber  in  Seigranb. 

SRinbölenbe  mit  üRabeirafauce. 
gunge  mit  Eiofinenfauce  u.  ©trauben. 
©ebrateue  9Jeljfeule;  ©alat,  Kompott. 
Funge  33of)nen  mit  ißeterfiiie  unb 
harter  93utter. 

©iäpubbing  bon  Üiei§. 

Käferöhrchen. 

6. 

Fieifdjbrühe  mit  allerlei  ©cmüfen. 
ForeHenfchnittdjen  mit  Krebäfauce. 
Kalb^bruft  glacicrt  mit  ©tjatnpignou- 
fauce. 


Feine  ©djinfenpaftete. 

©ebrateue  junge  §üf)ner;  ©alat, 
Kompott. 

S31umen!oI)t  mit  ißarmefanfäfe. 
SauiüeeiS. 

Kafeftangen. 

7, 

Hamburger  2latfuppe. 

Käfefoufftee. 

Filetbraten  bon  £>ed)t. 

KalbSrüden  mit  ©emüfen. 
2Bitbfri!anbeau§  in  ÜRabeirafauce. 
Kalböfopf  mit  franjöfifdjer  ©auce. 
Funge  ©an3;  ©urfenfatat. 
Serfd)iebene§  @i3. 

Käferöhrdjen. 

fßunfdjtorte. 

SRad)tifd). 

8, 

Kreböfuppe. 

9iömifd;e  ipaftetdjen. 

Forcierter  ;ped)t. 

§ät)ncßen  in  ©auce. 

9tuffifd)e  haftete. 

Eiömifdjer  ißunfdj. 

§irfd)feute.  ©alat.  Kompott, 
ülrtifdjoden  mit  iRiubSmarf. 
©ebadeneö  ©i§. 

Käfe.  ÜRadjtifcf). 

§tntf)ftüdi. 


Kraftbrühe  in  Waffen. 
2itterleifrüt)ftüd. 
Schnittbohnen;  ißöfeiäunge. 
§itfd)feulc;  ©alat,  Kompott, 
©itronenpubbiug. 

S3utter  unb  Käfe.  fRadjtifdj. 

2. 

§üf)nerbouiEon  in  Saffen. 
ißaprifan. 

©chmorgurfen;  ©auciffen. 
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©ebratene  Sauben;  Qoftanniäbeer* 
fompott. 

Kirfdien  mit  ©aftne. 

S3utter  unb  Käfe. 

3. 

95ouidon  in  Saften, 
ißaftetcften  mit  ©teittpiljen. 
imftner  in  ©adert  mit  Eierbiertein 
unb  Kopffalat. 

Kalte  9iinb§lenbe;  Mi£ebpidle§. 
931umenfoftlfalat;  rotier  ©dftnfen. 
§nmmer‘’Maftonnaife. 

Eispunfcft. 

93utter  unb  Käfe. 
früdfte  unb  23adroerf. 

.ÄOcnbefifctt. 

1. 

Kraftbrüfte  in  Saften. 

feines  9iagout  in  Mufcftelfdjalen. 

filet  Don  Ijpedjt. 

©almi  bon  SBilb. 
funge  ©anS.  ©urfenfalat. 

EiS.  Seffert. 

2. 

Klare  Modturtlefuppe  in  Saften, 
©eejungenrollen,  Sartareiftauce. 
Saubenfrifaftee  in  Diei§=»  ober  931ätter* 
teigranb. 

fReftrüden;  331umenfoftlfalat. 


ErbbeereiS. 

23utter  unb  Ääfe.  SRadjtifcft. 

8. 

93ouitton  in  Saften. 

©d>nellgemad)te  ©emmelpaftetcften. 
forcierter  Kapaun;  feiner  Startoffet- 
fatat. 

Marinierte  Eier. 

Süricfter  fteifcftflofj,  IRemoulaben* 
fauce. 

Kirfdjtorte. 

SSutter  unb  Käfe.  SRacfttifdj. 


mifctt. 

SSouitlon,  Sftee,  Simonabe,  (Sorbet. 

§üftner  in  ©elee;  Stopf  bon  jaftmem 
©dfroein,  gefüllt  tuie  SBilbfcftroeinS- 
!opf  mit  SeufelSfauce. 

§ummerfalat,  Maponnaife  bon@alm, 
Kalbfleifcft  in  ©eteering,  Slalrou* 
labe,  2tat  in  ©elee,  iRoaftbeef» 
falat,  231umenfoftIfalat,  polniftfter 
(Salat,  §ering§falat,  gelobter 
©eftinten,  ©cfttoeinSröHdjen  in 
©elee,  falte  fleifcftpaftete,  falter 
SSraten. 

Kleine  Dbfttorten,  ©eftaumtorte,  9lna- 
naSgelee,  marmorierte  Erente. 
©enfer  Sorte. 

Ei§.  tRacfttifcft.  frücfttc. 


Stuguft. 

Stört) cnfttlcnbcr.  SReft»,  ijjirfd)«-  unb  Sarnmilb,  Sefafinen,  ©eftnepfen, 
SBilbenten,  §üftncr,  Enten,  ©änfe,  Sauben.  — Slrtifdjocfen,  93lumcnfoftl, 
EftampignonS,  SBoftneit,  Erbfen,  Karotten,  ©urfeit,  Koftlrabi,  SDtaiSfolben, 
^Pfifferlinge,  ©alat,  römifdjer  ©alat,  SBirfingfoftl,  ©teinpilje.  — ©arneelen, 
§nmmer,  Krebfe,  Stal,  23arfcft,  foretle,  §ed)t,  gering,  ©alm,  ©iftleie,  ©ee- 
junge,  ©teinbutt,  Sauber,  Kaftenfifd),  Surbutt,  ©eftoüe,  Koftlfifd),  ©eeftecftt, 
©djmerle,  f cldjcn,  Sadjäforetle. 


Speifejettel  für  größere  (gffeit  int  Sfuguft. 
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'gttiffaflcfl'ctt. 

1. 

SrebSfuppe. 

Sammriiden  mit  Sartoffelbäßdjen  unb 
Sapernfauce. 

Seesungenrödd)enntit23ed)amelfauce. 
^junge  ©rbfen  unb  SBurjeln;  Salami, 
©ebratene  junge  ©ä^ndjen ; Salat, 
Sompott. 

Ranidepubbing. 

SSutter  unb  Safe.  97ad^tifd). 

2. 

Ddjfenfdjtoanäfuppe. 

Steinbutt:  mit  podänbifdjer  Sauce, 
©ebämpfte  Slrtifcpoden ; SalbSripp» 
djen. 

Sßilbpafiete  mit  Sraftfauce. 
©ebratene  RinbSlenbe;  Salat, 
halbgefrorene  ißfirficpe. 

Säfeftangen. 

8. 

granäöfijdje  Suppe. 

©efpicfter  mit  faurer  Sapne. 
©ebadener  331umenfol)l,  SalbSmild). 
©efiitlte  tauben;  Salat. 

Roter  grudjtpubbing. 

SButter  unb  Safe. 

Radjtifd). 

4. 

93raune  gleifdjbrülje  mit  ©riefjtlöfjen. 
93arfd)  mit  Sapernfauce. 

©ebämpfter  Sßidelbraten. 

©efüHte  ©urfen. 

©ebratene  ©nten;  löopnenfalat. 
Sßarmer  Reisauflauf  mit  grüßten. 
Säfeftangen. 

Dbft. 

5. 

ÜRodturtlefuppe. 
goreden  blau. 

©ebämpfteS  Dcpfenfcfpoanäftüd  mit 
Somatenfauce. 

Stürjpaftete  mit  feinem  Ragout, 
©ebratener  Salbsrüden;  Salat. 


SRaiSfoIben  mit  frifdjer  23utter. 
StmerifanifdjeS  SapneeiS. 

23utter  unb  Safe. 

Ißfirfidje  jum  Radjtifd). 

6. 

23raune  ffrteifdjbrüpe  mit  ©iertlöfjcpen. 
©ebratener  2lal  mit  lEomatenfauce. 
©efüHte  SalbSbruft;  Sartoffelbäd» 
djen. 

hummerfrifaffee  mit  gifdjflöfjdjeit. 
hirfctjbraten;  Salat,  Sompott. 
©ebadener  23Iumenfol)l. 
grudjteiS. 

Safe  unb  33utter. 

Radjtifd;. 

7. 

Sraftbrüpe  mit  ReiSranb,  ©eflügel» 
lebern  unb  tßarmefanfäfe. 
SalbSmildjpaftetdien. 

SadjSforede  mit  23utter  unb  hartem 
©igelb. 

Sdjinfen  in  Rottnein. 
Salbfleifdjpaftete  mit  SRabeirafauce. 
Dberfrebfe. 

©ebratene  junge  ©anS;  ©urfenfalat. 
grifcpe  ©pampignonS  mit  SSutter. 
Rpeintneinfulä. 

Säferöprdjen. 

©iS.  Radptifcp. 

8. 

Sdjilbfrötenfuppe. 

Rtufcpeln  mit  feinem  Ragout, 
gtalienifcper  Steinbutt. 

Sammriiden  mit  SRabeirafauce. 
©eftürjteS  ©emüfeaüerlei;  grap» 
SentoS^unge. 

RinbSlenbe  in  ©adert. 

©ebratene  junge  hdliner;  Salat, 
Sompott. 

Sltrtifdjodenböben  mit  ©rbfen. 
Slprifofenauflauf. 

SSutter  unb  Safe. 

s}5rin^3rricbrid)=©iS. 

grüdjte. 
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©peifesettel  für  gröfjere  ©ffen  im  Sluguft. 


1. 

SBouillon  in  Soffen, 
gifdjfalat. 

«Scfjüffelpaftete  bon  Kalbfteifd). 
£irfd)braten  mit  Sumbcrlanbfauce. 
SRanbelcreme  mit  g-rüd)ten. 

93ntter  unb  Käfe. 

2. 

SBilbbretbrüfje  in  Soffen. 
Somatenauflauf. 

©dreien  blau  mit  Öl  unb  ©ffig. 
©panifd)  3-ricco. 

Sammfcule;  ©alat. 

Kreme  bon  faurer  ©aljne. 
Käfeftangen. 

3. 

23unte  ©djnittdjen. 

Kleine  gleifcpälldjeu  mit  ©arbeiten; 

93of)nen»  unb  ©urfenfalat. 
gleifdjfäfe  bon  2Bilb  mit  Srüffeln; 
Sartarenfauce. 

Kalb£feule  mit  geroiegter  ^etfd;fulä. 
Ißrefjfopf. 

SBielefelber  gleifdjfalat. 
9lprifofencreme. 

SSutter  unb  Käfe.  -Jfadjtifcf). 

Jtßcnbeffcn. 

1. 

Sßodturtlefuppe  in  Saffen. 

Krcbfe  mit  Kräuterbutter. 
SRiubSlenbe  mit  23ratfartoffeln  unb 
Kljampignonragout. 

Sunge  ®an§.  ©urfenfalat. 

©iS  bon  Himbeeren. 

23nttcr  unb  Käfe.  9?ad;tifd). 


2. 

§eße  g-leifdjbrüfie  in  Saffen. 

Sad)§  mit  Sutterfauce. 

Qunge  S3ofjnen  auf  englifdfe  2Irt; 
gebadene  Seber. 

©ebratene  §üf)ner;.  ©alat,  Kompott. 

gürft*i}Südler»93ombe. 

Käfeftangen.  üftadjtlfd). 

3. 

guSfuppe  in  Soffen. 

Karpfen  mit  Sltaponnaife. 

geinfdpnederfdjüffel. 

Kruftierter  falter  £irfd)rüden,  ©um» 
berlanbfauce. 

Saubenpaftete,  gefjadte  gleifd)fulä. 

Kalte  StinbSlenbe;  gemixter  ©alat. 

SJtanbelbütdjen  mit  ©djlagfaljne. 

23ntter  unb  Käfe. 

Kaffeeeis.  üftadpifd). 

mm. 

33raune  Kraftfuppe  in  Soffen. 

S£)ee,  28ein»KaltfdjaIe,  Ißfirfidjbolble. 

©alm  in  ©elee  mit  Kräuterfauce. 
g-orellen  in  SlSpic,  abgefodjter 
©djinfen,  SJtettnmrft,  rolfer  fein« 
gefcfjnittener  ©Linien,  ©arbeüen» 
fdpiittdjen,  ÜlndjobiSbröttfien,  Kalb» 
fleifcfyroulabe  in  ©elee,  falte  IJSa» 
ftete  bon  ©dpbcinefleifdj  mit  Srüf» 
fein,  Boeuf  Royal,  falt,  Slalrou* 
labe,  §eringSfa!at,  ©arbeHenfalat, 
falter  traten,  ißrefjfopf,  iöntter» 
brot,  g-ifdjfalat. 

©Ijampagnergelee,  SBciucreme. 

SOtarmorierteS  33lancntanger,  fyrudjt» 
torten,  ©iS,  ©iStorte,  SDlafronen* 
torte,  ©enfertorte,  Scffert,  fyriidfjte- 


September. 

Küdjenfalcnöcr.  9ief)»,  §irfdj-  unb  Samtuilb,  ©entfen,  9luer«,  S3irf<= 
unb  .'gafeimilb,  3-afan,  KrammetSbogel,  Dicbfyulfu,  ©dptepfen,  SBadjteln,  ©nten, 
§üf)iter,  ©änfe,  Ritter,  Saubcn.  — 9lrtifd;oden,  23Iumenfof)I,  93of;ncn, 


©peifejettet  für  größere  ©ffen  im  September. 
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©nbiüien,  ©urfen,  Karotten,  Koptrabi,  SJtaiSfotben,  «Pfifferlinge,  Siettig, 
9iotfo£)f,  Steinpilze,  Scltoroer  Stüben,  SBeifjfopt,  SBirfingtofjt.  — Stuftern, 
§ummer,  33arfd),  §ed)t,  ©atm,  Seezunge,  ©djleie,  ©teinbutt,  Räuber,  Sacp» 
foreüe,  fjetdjen,  SSarbe,  ©dbmerle,  ©eepedjt,  Koptfifcp,  ©cpotte,  Surbutt,  9tot= 


Zunge,  Knurrt) apn. 

tSUtfagcfifen. 

1. 

Königinfuppe. 

Sad)§  mit  poltänbifdjer  ©auce. 
gungenragout  in  33tätterteigraub. 
SOiifabofatat. 

©ebratene  ©nten;  ©atat. 
tfrrifdje  Steinpilze. 

©ierberg  mit  grücpten. 

Käfeftangen.  Stadjtifd). 

2. 

SBinbforfuppe. 
ganber  mit  Kapernfauce. 

©ebämpfte  9ietjfd)uttcr. 

SBirfingfotjt;  Keine  KIopö. 

©ebratene  SRebpüpner;  Stpfetmuä. 
S3utter  imb  Käfe. 

©3.  SJianbeltorte. 

3. 

^üpnerfuppe  mit  Klöffdjen. 

SBarme  gefüllte  ©ier. 

©efpidter  §ed)t  auf  fädjfifdje  Slrt. 
Smtge  Sttaiätotben,  frifd)e  S3utter; 

Kalb3rippdjen. 

SJlaitänber  Stepfotetetten. 

Stoaftbeef;  Kartoffetbättd)en,  Kraut» 
falat. 

SReptfpeife  üon  pfiffen. 

Käfeftangen. 

4. 

SDtodturttefuppe. 

SBarfcp  mit  93utter  uub  ißeterfitie. 
9tinb§tenbe  mit  SJleerretticpfdjeiben. 
SBeiffeS  3un9cnfritaffee. 

Qunge  ©an§.  ©urfenfatat. 
©ebadeuer  93tumenfopi. 
t5rud)tci§. 

S3utter  uub  Käfe.  Stacptifd). 


5. 

Kaiferfuppe. 

©eftügetbecper  nad)  Königinneuart. 
fpedjtfdjnitten  mit  feinen  Kräutern, 
©nten  in  9tottoein. 

Sngtifdje  gtcifcppaftete,  Sriiffetfauce. 
Stepbraten,  Kopffatat.  Stpfel  mit 
©utj. 

Stuftauf  üon  SIprifofen. 

©ebratene  Steinpilze. 

Käfeftangen. 

©emifcpte§  ©3.  SBaffeln. 

6. 

Somatenfuppe. 

©lattbutt  mit  ©ierfauce. 

33opnen  mit  33utter,  Siinbfdjnitten. 
©atmiä  üon  Siebpüpncrn. 

S'rifd)er  Rümmer,  Stemoutabenfauce. 
§irfcpbraten.  ©tbioienfalat.  ißftau» 
mentompott. 

©3.  Käfeftangen.  ©piegelhtdjcn. 

7. 

Stebpitpnerfuppe. 

Kleine  ißaftetcpen  üon  SBitbfteifd). 
©Bleien  blau  mit  33utter. 
StinbStenbe  mit  Sttaccaroni. 

©efüUte  fpanifdje  Stiefenzmiebet. 
^afenbraten ; SlpfetmuS. 

Slrtifdjoden  mit  Stinbermarf. 

©3.  §optpippen. 

33utter  uub  Käfe.  Stadjtifd). 

8. 

ffltodturttefuppe. 

Kruftetn  üon  Katblmitd). 
Sad)3foretlen  mit  Söutterfauce  uub 
feinen  ißeterfiticntartoffetn. 
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Sammtarree  mit  ©urfen. 

^Saftete  bon  Sdjtnfen. 

§ummerfalat  mit  Sabiarfdjnitten. 
©.ebratene  funge  Enten,  Srautfalat, 
Birnen  braun  gefdjntort. 
griffe  Steinpilze, 
grudjteiä. 

Butter  unb  Safe.  97adjtifc^. 

5trül)|lüdl. 

1. 

Slare  ^teifdjBrii^e  in  Raffen. 
Stürmer  ^eiSgcridjt. 

©efpidter  §ecf)t. 

SpanifdjeS  Btifdjgemüfe. 
^afenbraten;  21pfelmu§. 
Sdjaumpubbing. 

Butter  unb  Safe.  SJiadjtifcf). 

2. 

Bouillon  in  Staffen. 

SBarme  Diebpulfnpaftete. 
Sd)toein§fopf  nad)  28ilbfdjtbein§art 
mit  Steufel§fauce. 

©ebratene  §üpner;  Salat. 
93i§fuitpubbing  mit  Sdjaumfauce. 
Säfeftangen.  5Rad)tifcp. 

3. 

9iebt)üt)nerbrüf)e  in  Waffen. 

Saite  Salbfleifdjpaftete,  Sartaren» 
fauce. 

ißolnifdjer  Salat. 

SRaudffleifd) ; gefodjter  Stinten; 

Sfltainzer  SRoulabe. 

Butter,  Brot,  Säfe. 

Ißfirfidjcreme.  9iad)tifd). 

.ACeitbcffcn. 

1. 

Sraftfuppe  in  Staffen. 
Sarbettenfdjnittdjen. 


3anber  mit  Butterfauce. 

SBarme  haftete  bon  SalbSmildj. 
SReprüden;  Salat,  Sompott. 

Ei§. 

Butter  unb  Safe. 

2. 

Bouillon  in  Staffen. 

§ed)t  blau  mit  SOteerrettid)  unb  ge» 
fdpnoljener  Butter. 
©efeHfd)aftigemüfe  mit  gebämpften 
9iebljüf)nern. 

©ebratene  SalbSfeule;  feiner  Sar» 
toffelfalat. 

Biftoriapubbing. 

Säfeftangen. 


33üffetf. 

Bouillon,  £pee,  Sorbet,  ißunfd), 
Borole. 

Saite  garcepaftete  mit  Sarbellen 
ober  Sapernfauce. 

Saite  Salbfleifcppaftete. 

SXufgeroIlter  9Ial  mit  Diemoulabe  ober 
SEeufetSfauce. 

9Ial  in  ©elee,  marinierte  gifdje. 
Sebermurft  mit  Srüffeln. 

Üioulaben  bon  SBilbfleifd)  ober  fyilet 
bon  SBilb  ober  ©eflügel  in  2lSpic. 
£afe  in  ©elee. 

Saite  §afenpaftete. 
iRcbtjupnpaftcte  mit  ©elee. 
gifd)»  unb  fyleifdjfalat. 

Butterbrot. 

Sabiar,  gering. 

9lnd)Obi§brötd)cn. 

Salter  Braten. 

Säfc. 

Ercntc,  Sirfdjtärtdjen. 

Bi§fuittorte,  Eistorte,  Sonfeft. 


©peifejettel  für  größere  ©ffen  im  Dftober. 

Dftokr. 
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Kfidjcnfalcnbcr.  9ielj-,  §irfcfj-  uitb  SDamtbilb,  §afen,  28ilbfd)tbein, 
Sluer-,  93irf-  unb  tpafelljuljner,  23ef'affinen,  gafan,  gelbp^ner,  KrammetS- 
böget,  (Schnepfen,  SSadfteln,  ©nten,  §ül)ner,  ©änfe,  $uter,  tauben.  — 
Strtifcfiocfen,  Knoöen-Sieft,  IRapünjet,  iRot!of)l,  IRofenfoIjl,  ©cfjmaräiouräetn, 
englifdjen  ©etlerie,  ©pinat,  ©pargelfoljl,  (Steinpitge,  Sleltotber  SRüben, 
Strüffeln,  SBeifjfoljl,  SBirfingfotjI,  portugiefifcfje  gföiebetn.  — Stuftet«, 
Rümmer,  2IaI,  23arfdf,  öedjt,  Karpfen,  2ad)§foretIe,  ©alm,  ©cfjettfifct). 


©cf)Iete,  ©ee^unge,  3anber,  Knurrljaljn 
SJarbe,  gelten,  Karaufdje,  $fd)e. 

■§5li<tagcfjTen. 

1. 

(Sagbeffen.) 

©rb§fuppe  mit  ©cfytueinSpfötdjen. 
Kabiarbrötdjen. 

kleine  hafteten  mit  ©efliigelragout. 
©teinbutt  mit  23utterfauce. 
^»ammelrüden  mit  2xltotoer  9iübdjen. 
©auerfraut  mit  gebadenen  Sluftern. 
ERebljuljnpaftete. 

SRömifdjer  ißunfd). 

3iel)rüden;  ©alat,  Kompott, 
©tangenfparget  mit  frifcfjer  SButter. 
Käferöfjrdjen. 

<Si§.  23rottorte.  SRadjtifd). 

2. 

SBraune  gleifdjbrüfje  mit  Somaten- 
brei,  IReiSberg. 

©Bleien  blau  mit  S3utterfauce. 
©ebämpfter  Igafe. 

IRofenJoIjl;  gleifdjflofj. 

©ebratene  KalbSfeuIe;  Kartoffelfalat. 
©olbroafferfulj. 

SSutter  unb  Käfe. 

3. 

Kraftfuppe  mit  ©iergelee. 
ißaftetdjen  mit  KramtSbögeln. 

93arfd)e  mit  Kräuterfauce. 
fjamofer  Sägerfoljl;  gebämpfte  ©nte. 
§afenbraten;  ©alat,  Kompott. 
SBinbbeutel  mit  ©cfjlagfaljne. 
Ääferöfjrdjen.  SRadjtifd). 


Surbutt,  ©djotle,  ©eeljedjt,  ©djmerle, 

4. 

©rünfornfuppe. 

SUlifrfjgeridjt  bott  2(al  unb  Karpfen. 
IRinbSlenbe  mit  ©emüfen. 

©pinat  mit  ©efjeiern.  ©ebratene 
Seber. 

©ebrateneKrammetäbögel;  2Ipfelmu§. 
Sffielfenpubbing. 

Käfeftangen.  97ad)tifc^. 

5. 

Kraftbrühe  mit  ©ago. 

Kruftein  bon  §ühnerfleifdj. 

Sacp  mit  93utter  unb  ^eterfitie. 
gleifdjpubbing  mit  ©arbeflenfauce. 
©ebratene  9iebl)üljner  mit  23rot» 
fdptitten;  2Ipfelmu§. 

Knottenaieft  mit  Ijollänbifdjer  ©au ce. 
Slraubenfudjen. 

Söutter  unb  Kä}e.  SRadjtifdj. 

6. 

©nglifdje  £>djfenfd)toanäfuppe. 
Hamburger  gleifd)fatat. 

©djetlfifd)  mit  feinen  Kräutern, 
©djinfen  in  ÜRabeirafauce. 

©almi  bon  SSitbenten. 

Rümmer  in  ©altert. 

©ebratene  §irfd;feute;  ©alat,  Kom- 
pott. 

Stpfelauflauf  auf  fiirftlidje  2(rt. 
Käfeftangen.  5Rad;tifdj. 

7. 

©uppe  ä l’aurore. 

Kalb^rippdjen  auf  SRinifterart. 
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©teinbutt  mit  geinfdfmederfauce. 
SEBidctbraten,  9iö ftf ar toff ein. 

93raune  Kraftfauce. 

^Saftete  bon  SSilbgeftügel. 
gteifdjfatat  mit  SOtaponnaife. 
©ebratene  Ißoutarben;  ©alat,  Korn- 
pott. 

©tangenfparget  mit  Söutter. 
Käfeftangen. 

©ebadene§  ®i§-  Dbft. 

8. 

SSraune  SSouitlon  mit  Sfftaccaroni. 
Steine  ^aftetctjen. 

©ebratener  §ed)t  mit  ©ehniräfcnf. 
©djmeinlnadenftüd  auf  franjöfifdje 
Slrt. 

©nte  in  SBirfing. 

Katbfteifd)  in  ©adert  mit  SEeufefö» 
fauce. 

§irfd)f'atb»  ober  ©dfmattieräicmer; 

Kompott,  ©alat. 

Strüffetn  in  ber  ©erbiette. 
Buittenei§. 

SSutter  unb  Käfe. 

Stacfjtifcf). 

fJirütfflM. 

1. 

(@rofse§  .gagbfrülfftüd.) 
S3ouidon  in  Staffen. 
SBIätterteigpaftetdjen. 

Kalter  SReprüden.  Kalte  9tinbs>tcnbe. 
tpafenpaftete.  ffSarcepaftete. 

©an§  in  ©adert. 

Qtalienifcber  ©atat;  SJttitabofatat. 
SBurftfdjüffet  mit  berfdjiebenen  Stßurft* 
forten;  ©aurc*  unb  ©atägurten. 
SEarme  SBiener»  unb  Sri'anffurter 
2Bürftd;en ; Kartoffetfalat. 

Siuffifdje  Kreme. 

93rottorte  mit  Rum. 

Käfe,  SButtcr,  Sörot. 

Slt§  ©etränfe:  SDtabcira,  SPortmcin, 
alte  Rot»  unb  Rheinweine,  Sldafd), 


Sognac  unb  ruffifcper  Kümmel. 
Stile»  mirb  auf  ber  Safe!  ober  bem 
Söüffctt  georbnet. 

2. 

Rouidon  in  Staffen. 

©djnittdien  mit  Stppetit=©itb. 
Karpfen  mit  SReerrettid). 

©ebratene  gelbppner;  2tpfetn:u§. 
Rftaumenfudjen  mit  ©ujj. 

SButter  unb  Käfe. 

3. 

KatbSfopffuppe  in  Staffen. 
9Rifd)gerid)t. 

SBilbpaftete  mit  ©fiampignonfauce. 
©ebratene^  Roaftbeef. 

Krautfalat. 

©ebratene  brennenbe  Kaftanien. 
SButter  unb  Käfe.  Radjtifd). 

«Aßenbeffen. 

1. 

Kraftbrühe  in  Staffen. 
Stppetitbrötdjen. 

33IumenfohI  mit  SBedjametfauce; 
KalbSröddjen. 

Sßuterbrateu ; ©alat,  Kompott, 
imfelnufjpnbbing. 

Käfeftangen. 

2. 

Stuften:. 

Kraftfuppe  in  Staffen. 

§ecpt  mit  SButter  unb  Sßeterfitie. 
Rofenfot)!;  gebämpfte  KatbSbrufL 
§afenbraten. 

Rf)einiocingcIce. 

Käfe.  Racfjtifd). 

3. 

SBouidon  in  Staffen. 
Stuma»»©d)eiben. 

SPotuifdjer  ©alat. 
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Dcpfenzunge,  Ijarte  Eierbiertet,  falte 
$talb§fricanbeau§;  Enbibienfatat. 
SBompotte. 

Slpfetfinengetee. 

SSutter  unb  Siäje.  97ad)tifd5- 


33üffeff. 

S3ouiIton,  Spee,  9Ranbetmitcp,  Skr* 
me§  Eierbier,  ©djtemp,  Epaubeau. 
§üpnermaponnaife  mit  Sluftern  in 
2lSpic. 

©änfeleberpaftete,  ©an§  in  ©etce, 
gafanen  in  ©etee. 


§ering§fatat,  ©atat  bon  gifd)  mit 
Stabiarbrötcpen,  ©eproeizerfatat. 

IRaucpfteifcp,  ©djinfen,  Ddjfenzunge 
öon  graps58ento3. 

tEriiffetteberraurft,  falte  SBatbfteifd)» 
paftete. 

©eptbeinstfopf  mit  Stemoutabe. 

StRarinierter  SBarpfen  mit  SRapon- 
naife. 

2Bilbfcptt)ein§rippen  in  ©etce. 

Statte  garcepaftete. 

Slpfetpnbbing  mit  33anittefauce,2Bein* 
getee,  3tei§pnbbing. 

93aifer§  ober  SBinbbeutet  mit  Eremc. 

©epofotabepubbing.  EiStorte. 


ÜJJoPcmkr. 


Südienfntcnöcr.  9tep=,  §irfd)*  unb  2)antmitb,  §afen,  SßitbfdRbein, 
Stuer«,  33irf=  unb  §afetpiipner,  gafan,  getbpupn,  SBrammetsböget,  ©cpnepfen, 
SBitbenten,  Enten,  §üpner,  ©änfe,  ißemtarben,  iputer,  tauben.  — Slrti- 
fdjoden,  tRapünzet,  SRofenfapt,  fRotfapt,  ©cpmarzmurzetn,  SBnotlen=3ieft,  eng- 
tifepen  ©etterie,  ©pargetfopt,  ©pinat,  Steinpilze,  Seltomer  SRiiben,  Trüffeln, 
SBeifjfopt,  SBirfingfopt.  — 'ituftern,  tpumtner,  SBabiar,  2tat,  23arfd),  §ecpt, 
SBarpfen,  2acp§forette,  ©atm,  ©cpeltfifcp,  ©epteie,  ©dpile,  ©teinbntt,  3nnber, 
Stfcpe,  SBaraufcpe,  23arbe,  ©djmerte,  Heilbutt,  Smrbutt,  ©djnäpet,  üReerbarbe, 
grifepe  geringe. 


jJSiftaGCfjfen. 

1. 

Sinfenbreifuppe  mit  gelbpüpnern. 
SRifcpgeriipt  bon  Stal  unb  Karpfen. 
SBatbSbruftfpeife. 

©ebratener  SBapaun ; SBompott,  ©atat. 
©pinat  mit  ©epeiern. 
ißflaumentorte. 

SButter  unb  SBäfe.  iRacptifdp. 

2. 

©rünfornfuppe. 

©ebadener  ipeept. 

Stettolber  9tübcpen;  ßungenfdjeiben. 
©ebratener  SBatb§riiden;  ©cpmarj» 
murzetfatat,  SBompott. 

SReiSbirnen  mit  SSßeinfcpaum. 

23utter  unb  SBäfe. 
tRacptifcp. 


3. 

SBilbfuppe. 

©dptefifeper  SBarpfett  mit  §au§pof- 
meifterfauce. 

itRaitänber  iRepfotetetten. 

©ebratene  SRaftpüpner ; ©atat, 
SBampott. 

Ülrtifcpocfen  mit  Erbfen. 

Seipziger  ißunfdjauflauf. 

SBäfeftangen. 

4. 

SBraftbriipc  mit  Eicrftid). 
gitet  SRoffini. 

3anberfcpnitten  mit  SBräuterfauce. 
©djinfeit  in  S3urgunber. 
£>üpner-9Raponnaife. 

©ebratener  ißuter  naep  SBiener  2trt. 
©tangenfparget  mit  23utter. 
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Dmetette  foufflee. 

S?äferöJ)rcf)en.  Sfadjtifd). 

5. 

SBilbfuppe. 

©ebacfene  2luftern. 

Sruftierte  iRinberbruft  mit  SRordjet» 
fauce. 

©auerfraut  mit  9iebt)üf)nern. 
©ebratene  junge  §ütjner.  ©alat. 

Sompott. 

Sl^felpubbirtg. 

SButter  unb  Safe.  97adjtifc^. 

6. 

Saüiarbrötdjeu. 

©riinfornfuppe  mit  §iifjuerflößdjen. 
Karpfen  in  23ier. 

©ebämpfte  0d)fenjungc  mit  Srüffet» 
fauce. 

§irfd)braten;  ©alat,  Kompott. 
Snottenjieft  mit  33utterfauce. 
Stnana^Satjnefpeife. 

Söutter  unb  Safe.  !9fad)tifd). 

7. 

Erecp-©uppe. 

£ut)nerfouffIee  im  Safteten. 

©alm  mit  93utter  unb  fleinen  ißeter- 
fitienfartoffetn. 

9ßuter  h.  la  Braise  mit  Sluftem. 
33raunfof)I  mit  9ftaronen;  Settoloer 
SJtiiben.  ©djmeinärippdjen. 
©änfeteberpaftete. 

£irfd)*  ober  Siefjbraten. 

Engtifdjer  ©elterie. 

Sanitte*©^. 

93utter  unb  Safe.  SZac^tijd^. 

Sorte. 

8. 

Sßitbfuppe  mit  ©djloammflößdjen. 
Steine  Stufternpaftetdjen. 

3anber  mit  ©arnectenfauce. 
SBitbfdjweinöruden  mit  Sirfdjfauce. 


©auerfraut  mit  SBein  unb  gafan. 
grrijdjer  Sgummer. 
ißuterbraten;  ©alat,  Sompott. 
Earbone  mit  Siinbermarf. 

9iei§getee  mit  grudjtfaft. 

93utter  unb  Safe.  Sftanbetberg. 

gtrüfjflütft. 

1. 

33ouitton  in  Soffen, 
©anbartfdjnitten,  Stemoulabenfauce. 
©efüttte  Eierpflanze  (Aubergines), 
tpafenbraten;  2Ipfetmu§. 
Eitronencreme. 

S3utter  unb  Safe. 

2. 

33raune  Satböfopffuppe  in  Saßen, 
©efpidter  Sarpfen. 

^Berliner  g'rüfptüd. 

©djmeinöbraten  auf  franzöfifcbe  2lrt 
©efüttte  23iöfuitroHe. 

93utter  unb  Safe. 


Jtßenbeflfen. 

1. 

Souißon  in  Saffen. 

©türjpaftete  mit  Sftabeirafauce. 
23üd)fenfparget;  ©djinfenfdjnitte. 
©ebratener  gafan;  ©runnenfreffe. 
Engtifd)er  Saftanienpubbing. 
Säfeftangen. 

2. 

Sabiar. 

Souitton. 

Sarpfen  mit  23utter  unb  9)ieerrcttid). 
9iinb3lenbe  mit  Somatenfauce. 
Erbfen  mit  Satbsmild). 

©cfpidter  SatbSrüden;  gemifdjter 
SBinterfatat. 

Eis. 

93utter  unb  Safe. 
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8. 

©ouitlon  in  Soffen, 
fiebernmrftfdjnittdjen. 

Heringöfatat. 

Gierfrifaffee. 

Somaten  mit  SDfaponnaife. 
ff  alter  ©raten;  ffartoffelfalat. 
SBeingelee. 

©igfuitrotle. 

ffäfe  in  ©ulj.  9fad}tifd). 

püffett. 

©ouitlon,  SI)ee,  Hoppelpoppel,  SBljip. 
©änfeleberpaftete.  SBilbfudjen  (Ißa» 
ftete)  mit  Srüffeln. 


2tal  in  ©elee,  ißrefjfopf,  Sdpüetzer» 
falat,  falte  ©ratmurft,  f51eifc0=< 
rollen  in  ©elee. 

ffalte  ©aftcte  üon  Sdjtüeinöleber 
mit  Srüffeln  ober  Gl)atnpignon3, 
Sdjüffetpaftete  üon  Hafen  in  ©elee. 
©efiillte  ®an§  in  ©elee. 
ffalte  ©raten  jeber  21rt. 
Hüfjnermaponnaife  in  ©eleering. 
©utterbrot,  Heringöfalat,  SOiettrourft, 
©arneelen,  ffäfe. 

Slpfclpubbing  mit  ©anillefauce. 
Sutti-grutti , Slpfelfinenfdjale  mit 
Greme,  ffonfitürentorte,  SBeingelee, 
Giö. 

Seifert  unb  grüdjte. 


SDcjcmBcr. 

ffiidicufalcttbcr.  9?el)»,  Hü'fb'*  unb  Samtuilb,  Hafett,  SBilbfdjirein, 
2tuer»,  ©irf»  unb  Hafelljüfjner,  gafan,  SBilbenten,  ©nten,  Hüljner,  ©änfe, 
ffapaun,  Sßoularbe,  Ißuter.  — Slrtifcffoden,  ©lumenfol)!,  Sfotfol)!,  ©raun» 
unb  ©rünfopl,  Siapünzel,  Spargelfoljl,  (Spinat,  Sdjtuarztourzeln,  ffnoßen»8ieft, 
Seltotoer  Stuben,  Srüffeln,  SBeifjfoIjl,  SBirfingfopl.  — Sluftern,  Hummer, 
ffaüiar,  21al,  ©arfdf>,  Hcdjt,  ffarpfen,  Sdjetlfifd),  Sdjleie,  Seezunge,  Steinbutt, 
3anber,  griffe  geringe,  Sterlett,  SKerlan,  Stör,  SRodjen,  SJteerbarbe, 
Sdjnäpel,  Surbutt,  Heilbutt,  ©arbe,  Ißlö&e,  ©lei,  ffaraufdje,  ffaulbarfd), 
2ifc^e. 


Mittag  efjfctt. 

1. 

galfdje  fföniginfuppe. 
ffarpfen  blau  mit  ©utterfauce. 
Sdjinfen  in  9tei§. 
fferbelrübdjen;  Sammrippdjen. 
9?ef>braten;  Salat,  ffompott. 
ffäferöl)rd;en. 

Giö.  SJacfjtifd)- 

2. 

gleifd)brül)e  mit  Steiö  unb  ©eflügel» 
flößcpen. 

Steinbutt  mit  ©utterfauce. 
Stinbälenbe  in  SJtabeira;  Kartoffel» 
bäüc^en. 


Sd)trarzwurzelgemufe,  Stunbftüde. 
Gefüllter  Sßuter;  Salat,  ffompott. 
Slnanaöfranz. 

©utter  unb  ffäfe.  Stadjtifd). 


3. 

gleifd)brül)e  mit  Stöfjrnubeln. 
©efodjte  Sifdje  mit  ©utterfauce. 
ffalb^nufj  mit  Srüffelfauce. 
©raunfoljl  mit  ffaftanien;  geräuberte 
Sd)tüetn3rippe. 

©ebratener  gafan;  2tprifofenfom» 
pott. 

geiner  Slpfelauflauf. 
ffäfeftangen.  Sftad;tifd). 
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4. 

g-eiue  Sräuterfuppe. 

©efpidter  gebadener  gauber. 
©ebämpfte  Kalbgbruft. 

Überfrufieter  231umenfof)I;  5ßö!et= 
junge. 

garcepaftete  mit  Kraftfauce. 
©änfebraten;  eingemachter  ©urfen* 
falat. 

Gcnglifdjer  931eid)feIIerie. 
dreifarbige  ÜDianbelcreme. 

S3utter  mtb  Käfe. 
üßadjtifd). 

5. 

Sinfenfuppe  mit  gelbhühnern. 

SBraffe  mit  t)oüänbifd;er  Sauce. 

Kalb§fopfragout 

©änfeleberpaftete. 

©ebratene  ißoularben;  Kartoffelfalat. 
Kompott. 

Strtifdjoden  mit  SRinbermar!. 

Geier  im  üfteft. 

S3utter  unb  Käfe. 

SBaumfudfen.  SRadjtifdj. 

6. 

galfdje  Sdjilblrötenfuppe. 

Sad)§  mit  33utter. 

Stoaftbeef ; Kartoffelfdjlangen,  SD^igeb- 
pidle§. 

©eftügeltimbale. 

§ummerfalat  mit  Kabiar. 

9iömifd)er  ^unfcf). 

©ebratener  §irfd)rüden;  Salat. 
Strtifd)oden  mit  ©rbfen. 
Kabinettgpubbing,  ißarifer  Sauce. 
23utter  unb  Käfe. 

Sorte. 

7. 

Stuftern. 

§ül)nerfuppe. 

SRerlan  gelocht  mit  S3uttcr. 

Kalb§rüdett  mit  9tei3paftetd)en  unb 
SBüdjfenerbfen  garniert. 


Gcffen  im  dejember. 

2Bilbf(htncin§fopf  mit  Sauce  a la 
Diable  (SeufelSfauce). 

©an§  mit  Kaftanien. 

23üd)fenfpargel  mit  Ijotlänbift^er 
Sauce  ober  harter  SSutter. 
SBeftfätifdjcr  gefrorner  ißubbing. 
23utter.  Käfe. 

Sorte. 

8. 

Kabiar. 

Saubenfuppe. 

Karpfen,  blau,  mit  SSutter;  gerie* 
beuer  SUieerrettich- 
Sdjinfen  in  SBurgunber. 
Seberpubbing  mit  Kraftfauce. 
©äufeleber  in  Sulj. 
gafanenbraten;  Kreffe,  Süprifofen* 
fompott. 

Srüffein  en  serviette. 

§imbeerei3. 

IButter  unb  Kafe.  üftadjUfd). 

Sorte. 

gtrühftücß. 

1. 

SBouiüon  in  Saffcn. 

iglluftrierte  ©urfen. 

tpeilbutt  mit  S3utter  unb  Stteerrettid). 

§afenbraten;  2Ipfelmu§. 

Schtoarsiourjeln  mit  frifdjer  SButter. 

SJianbelfranj. 

23utter  unb  Käfe.  • SRadjtifch. 

2. 

©eflugelbrühe  in  Saffen. 
ganber  mit  Kräuterbutter, 
löaprifdje  tRübdjen;  Kalb$fdjnitjcl. 
grifd)Iing3riiden;  Salat. 

2Ipfel  mit  IReiS  al3  SRachfpeife. 
Söuttcr  unb  Käfe.  IRachtifd). 

JlDenbcffen. 

1. 

Kabiaiv 

Bouillon. 
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Karpfen  mit  potnifdjer  Sauce. 
Srbfen  mit  föafbdfdptifjefn. 
Siefjrüden;  ©afat,  2(pfelbrei. 
Miuce-pie. 

Sfpfeffinenförbdjen  mit  SSeingefee  ge* 
füllt. 

2. 

2(uftcrn. 

23ouiffon. 

©ebratener  Banber  mit  2(nd)obid» 
fauce. 

9iinbdfenbe  braifiert,  mit  ©etnüfen 
garniert. 

©alnti  Don  Sitten. 

fjfafbdfeufe ; 29runnenfreffenfalat. 

fRuffifdje  Srcme. 

93utter  unb  Safe.  Sfadjtifdj. 

?5üffetf. 

23oniffon,  Sfjce,  fßunfdj. 
SarbeHenfdjnittdjen.  Qttuftriertc 
©urfen. 


gafait  in  ©efee. 

©efüffte  ißuter  in  ©ctee. 
fpafenpaftete,  gifdjroulabe,  Safb* 
ffeifdjroulaben  in  ©elee,  .öül)ner» 
maponnaife  mit  Sluftern. 

©and  in  ©ctee. 

SBifbfdjtDeinffcifd)  in  ©elee. 
Siefefefber  gfcifdjfafat. 

Söutterbrot,  geräuchertes  9{inbfleifch, 
gefafjene  Bunge,  gefodjter  ©djinfeit, 
©arbettcnbnttcr,  §eringdfalat. 
28ifbbraten.  |>eringd  creme. 
Äafbdbraten,  gefüllt,  in  ©efee. 
SSeinpubbing  mit  SSaniffefaitce. 
Sftafronentorte. 

©efee  Don  Sütaradfino. 

D'Jeffefrober  Sidpubbing  mit  ©djfag* 
faulte. 

Sorten. 

9tad)tifdj. 
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Der  tägige  tEifd). 


Vei  ber  NuSwaht  bcr  ©peifen  für  ben  täglichen  Sifdj  ift  neben  ber 
gWingenben  Nüdfidjt  auf  baS  gu  ©ebote  fteljenbe  2Birtfd^aftögelb  tior  allem 
eine  Sorgfältige  Veacfjtung  ber  GrnäfjrungSlehre  nötig,  Nicht  als  ob  ein 
mit  ber  SBagfcfjate  gu  beftimmenbeS  -iNengenüerhältniS  ber  NahrungSbeftanb« 
teile  inne  gehalten  werben  müßte;  foitbern  eS  genügt,  wenn  bie  §auSfrau 
burdj  einen  Ginblid  in  bie  ©runbgüge  ber  Grnäfjrung  in  ben  ©tanb  gefegt 
ift,  gröbere  Niißgriffe  gu  öermeiben.  übrigen  Wirb  ein  nicht  burdj 
falfdje  2lngewöljnung  irre  geführter  guter  ©efdjmacf  gewiffermaßen  inftinftio 
baS  ridjtige  treffen.  Nadj  wiffenfdjaftlidjen  ©runbfäpen  unb  nadj  gutem 
©efdfjmad  gu  fodjen,  fällt  faft  gufammen,  gumal  auch  bie  Grljöhung  ber 
©djmadljaftigfeit  burdj  allerlei  nidjt  birett  als  Nahrungsmittel  gu  begeic^=* 
ltenbe  .gurten,  wie  and)  bie  NbmecfjSlung  in  ber  NuSmahl  ber  ©peifen 
unb  bereu  gefdjmadöolIeS  Nnridjten  burdj  Vermittelung  beS  NerbenftjftcmS 
bie  Slufualjme  ber  Nahrung  in  baS  Vlut  förbert,  alfo  eine  beffere  Grnätjrung 
möglich  mad)t;  benn  „ber  SOlenfct)  lebt  nidjt  bon  bem,  waS  er  ißt,  foitbern 
bon  bem,  waS  er  berbaut".  5)ie  reinen  Näljrftoffe,  auf  benen  bie  Gr« 
h-altung  beS  SebenS  beruht,  würben  für  fidj  allein,  fdjon  wegen  ihrer 
Unfdjmadljaftigfeit  als  Nahrungsmittel  ungeeignet  fein.  GS  fommt 
Ijingu,  baß  fie  ben  Naljrungsfdjlaudj  niefjt  genügenb  füllen  würben  unb  fo 
gu  wenig  Nureig  geben  würben  gu  ben  für  bie  Verbauung  fo  wid)tigen 
Vewegungen  biefcS  DrganeS. . 211S  VerbünnuugSmittcl  bcr  NaljrungS« 
ftoffe  fommt  gunädjft  baS  SBaffer  in  Vetradjt,  idj  meine  nidjt  nur  baS 
mit  ben  berfdjiebcneu  Geträufen  aufgenommene,  fonbent  audj  ba§  in  ben 
feften  Nahrungsmitteln  oft  in  großer  SNenge  enthaltene.  GS  genügt  aber 
nidjt,  weil  eS  gu  halb  aufgefogeu  wirb  unb  weil  eS,  im  Übermaß  angewaubt, 
bie  ^ergtljätigfeit  uitnüß  in  Nttfprudj  nehmen  uub  ben  Körper  auffdjmämmen 
unb  feine  SSSiberftanbSfraft  gegen  franfmadjenbe  Ginjlüffe  fdjwädjeu  würbe. 
2US  VerbliunungSmittel  ber  Nährftoffe  ift  aber  audj  nidjt  jeber  beliebige 
liuberbaulidje  fefte  (Stoff  braudjbar,  bcr  geeignetftc,  ben  VerbauungSapparat 
am  Wenigftcn  befdjwcrenbe,  ift  bcr  unberholgtc  gellftoff,  Wie  er  in  trau« 
tigeu  ober  faftigeu  Vflangenteilen  fidj  uorfinbet.  SRan  erficht  barauS  bie 
Vebeutung  bcr  ©eutüfe  uub  beS  DbfteS  für  bie  Grnäjjrung,  wcldje 
Nahrungsmittel  mau  bei  Vcriidfidjtiguug  nur  ber  wirflicfj  ttährenben  Ve« 
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ftanbteile  als  belanglos  anfefjen  fönnte  ltnb  üietfad)  auch  wirflid)  fdjon, 
aber  ganj  mit  Unreif,  in  Ntißfrebit  gebraut  b>at.  ES  fommt  ^inju,  baß 
biefe  9?al)rungömittet  bem  Körper  wichtige  JJäfjrialje  jufüf)ren,  inSbc» 
fonbere  ^ljoSpfjorfäure,  Ealcium  unb  Kalium  entljaltenbe,  bereu  fortgefejjte 
reicfjticEje  gufuljr  für  ben  Körper  oon  großer  93ebeutung  ift,  ba  fie  fo  leidet 
»üieber  auSgefdjieben  tuerben.  SaS  SßerfjältniS  ber  Stä^rfalje  fann  in  jiem» 
lic^  weiten  ©renjen  fdjwanfen,  wenn  fie  überhaupt  nur  in  genügettbcr 
SJtenge  bein  Körper  jngefütjrt  werben.  Einer  befonberen  93ead)tung  be» 
bürfen  nur  bie  Saliunt»@alje,  bie  fid;  mit  ben  9?atriumfatj$en  beS  Körpert 
umfeßen  unb  beSwegen  eine  gteidjjeitige  Bufulfr  oon  Kodjfals  erforberliclj 
machen.  SSäfjrenb  nun  3.  93.  ber  NeiS  fel)r  wenig  Kalium  enthält  unb 
bafjer  nidjt  notwenbig  mit  Koähfals  üerfeßt  3U  werben  braudjt,  finb  nament- 
lich ©etreibe,  Kartoffeln  unb  §ülfenfrü<f)te  feljr  reid)  baran.  ES  ift  alfo 
nicht  9Biüfür  ober  9Jtad)t  ber  ©ewoljnheit,  fonbern  woljlOerftanbeneS  93e» 
bürfniS  beS  Körpers,  wenn  man  ungefaßtes  93rot  fabe  unb  wiberwärtig 
finbet,  ober  wenn  man  ben  gefabenen  gering  als  paffenbe  Zugabe  3U  Boß* 
fartoffeln  ober  <5ri)ueibcbol)nen,  ober  '.ßöfelfleifd)  31t  Erbfenbrei  oertangt. 
9Iud)  baS  gleifd)  enthält  einen  ÜberJdjuß  oon  Kalium-Saljen,  bebarf  alfo 
beS  gufaßeS  öon  Kocfjfalj.  Saß  tpirten»  unb  ^ägeroölfer  ebenfomie  bie 
fteifdjfreffenben  Siere  fein  93ebürfttiS  nad)  Kodjfalj  ha&clt,  beruht  auf  bent 
Niitgenuß  beS  als  Secferei  geflößten  931uteS,  baS  reid)  ift  an  Natrium» 
Verbinbungen. 

Unter  ben  organifdjen  Näljrftoffen  finb  bie  Kol)lef)hbrate  (Stärfe* 
unb  3U(ierftoffe),  fowic  bie  gelte  als  §ei3ftoffe  311  nennen.  £jhre  Ver- 
brennung im  931ute  (wobei  namcntlid)  ber  barin  enthaltene  Kofjlenftoff  in 
93etrad)t  fommt)  erseugt  bie  Körperwärme.  Ser  Überfdjuß  oon  nid)t  oer» 
bratmtem  gett  (aber  fein  Kohlehhbrat)  wirb  im  Körper  als  Neferbc*93renn» 
ftoff  aufgefpeidjert,  unb  eine  gewiffe,  jebod)  nidjt  übermäßige  -Stenge  foldjeS 
getteS  ift  3ur  Erhöhung  ber  SBibcrftanbSfähigfeit  beS  Körpers  burdjauS 
wünfchenSwert.  Sa  nun  bie  aufnehmbare  ©efatntmenge  oon  93rennftoffen 
größer  ift  bei  oorfjerrfdjenben  Kohfehpbraten,  fo  erhellt,  baß  etwa  wünfdjenS» 
werter  g-ettanfaß  nicht  burch  93ermchrung  beS  g-etteS  in  ber  Nahrung, 
fonbern  burch  93ermehrung  ber  Kof)lehhbrate  erhielt  wirb  unb  umgefehrt. 
Eine  Vermehrung  ber  93rennftoffe  in  ber  Nahrung  erfdieiut  befouberS  au» 
gezeigt  bei  Nienfcfjen,  bie  ihre  SNuSfeltt  oiet  anftrengen,  ba  Körperbewegung, 
wie  jeber  leidft  an  fid)  fclber  bcobadjten  fann,  bie  2Bärmeer3euguug  erhöht. 
Sßier  ift  alfo  ber  93etrag  ber  fofjlehhbratreidjen  Nahrungsmittel,  wie  93rot- 
unb  SNehlfpeifen,  311  üerntehren,  wäßrenb  bei  fißenber  ScbenSweife  bie  leichten 
©emüfe  unb  baS  Dbft  3U  begünftigen  finb. 

ßum  Slufbau  unb  3m-  Ergänzung  ber  fid)  beftäubig  3crfeßenben, 
eigentlich  lebenben  Körperfubftans , bienen  bie  Eiwcißftoffe,  bie  aber 
3iigleid)  mit  3ur  Sßärmebilbuug  beitragen,  <5ie  werben  unS  hauptfäd)lid) 
burch  0(13  Sierreid)  geliefert,  ba  bie  fßflanjeu  fo  wenig  baoott  enthalten, 
baß  fie,  um  ben  93ebarf  beS  Körpers  3U  beden,  in  großen  SRengen  auf- 
genommen werben  müßten,  3U  beren  Bewältigung  ber  oerf)äItniSmäßig  furge 
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menfdjlidje  Sann  nidjt  auSrcidjt.  Ser  Vegetarianismus  fteßt  alfo  im 
SBiberfprucß  mit  ber  Statur,  hat  aber  gefdjicßtlid)  feine  Beredjtigung  als 
Dieattion  gegen  bie  cinfeitige  Bcborgugung  bcS  Sleifd)genuffeS,  welche  ebenfo 
ben  natürlichen  Anlagen  beS  ttlienfcßen  wibcrfpricßt.  SBenn  bie  Vegetarianer 
auf  bie  förperlidjen  Übereinftimmungen  beS  iOlenfdjen  mit  ben  2tffen  hin* 
mcifen,  um  bie  Vflangennaßrung  als  bie  bcm  ttftenfdjen  natürlidje  gu  er» 
Hären,  jo  begehen  fie  einen  großen  Qrrtitm,  wenn  fie  bie  2lffen,  biefe 
geborenen  Sftefterplüuberer,  fcßlcchthiu  als  ipflan^eneffer  begeidjneit.  Sie 
berüdfidftigen  ferner  nid)t  ben  Umftanb,  baß,  gteiclje  Drganifationen  beS 
übtenfdjen  nnb  ber  2tffen  in  Begug  auf  Grnäßrung  borauSgefeßt,  bie  Gr» 
nährung  in  gemäßigten  ober  gar  falten  Slimaten  eine  anbere  fein  muß, 
al§  in  ber  tropifcßen  tpeimat  ber  2lffen,  in  welcher  aud)  ber  SJienfch,  wenn 
er  gefunb  bleiben  Witt,  bie  ißflangennaßrung  beborgugt.  Sa  fältereS  Slitna 
einen  9D7eI;rbebarf  an  SftaßrungSftoffcn  bebingt,  ber  Vermehrung  ber  ÜJieuge 
aber  eine  ©renge  gezogen  ift,  fo  ift  eine  größere  Songentration  ber 
9M)rung  bei  leichter  Verbaulicßfeit,  wie  bie  Sierftoffe  fie  bieten,  unabweiSlid). 
Söoßl  gibt  eS  and)  ßflanglicße  StfaßrungSmittel,  welche  bie  Giweißftoß'c  in 
höherem  Vvojentfaß  bieten,  bor  atten  bie  tpütfenfrücßte,  aber  nicht  jeber 
Sttfagen  ift  gur  Bewältigung  größerer  Mengen  babon  im  ftanbe,  gumal  wenn 
foldje  2tnftrengungen  ihm  häufig  gugemutet  werben. 

Gin  thätiger,  jeboeß  nid)t  übermäßige  9JiuSfclanftrengungen  auSübenber 
Sßann  bebarf  täglid)  ungefähr  125gGiweiß  nnb  375  g gum  größeren 
Seil  burd)  Soßleßßbrate,  gum  Heineren  burd)  Sette  gelieferten  So  ß Ich» 
ftoff,  ber  aber  aud)  im  Giweiß  enthalten  ift. 


^ufanunenfeijun^  einiger  undjtiger  italjrungsimttd. 


Sn  100  ©ewidjtStcilen 
enthalten: 

SBaffer 

Giweiß 

Soßlen* 

ftoff. 

borwieg, 
cutß.  in 

©algc 

9Mcß  (Suß») 

88 

3 

7 

Sh.  S.  s. 

1,2 

Sleifcß  (mageret  Diinb»)  . . 

76 

21 

13 

G. 

1,3 

Säfc  (halbfetter)  .... 

41 

27 

34 

G.  S- 

4,0 

Gier  (imßuer») 

70 

12 

16 

e.  S- 

1,0 

3wtt  (©ßecf,  ©cßmalg,  Butter) 

12 

0,5 

68 

S- 

0,9 

3 »cf  er 

— 

— 

40 

Sß. 

3,0 

Brot 

42 

7 

28 

Sß. 

1,2 

9JM)t  (VJcigenmeßl)  . . . 

12 

12 

40 

Sß. 

1,7 

Soßl 

90 

3 

5 

Sß. 

1,6 

Grbfcn  (frifdje) 

21 

23 

36 

Sß.  G. 

2,1 

Sartoffctu 

77 

2 

11 

Sß. 

0,9 

Dbft  (frifd)e  2(ßfel)  . . . 

82 

— 

6 

Sß. 

3,5 

Bier 

90 

— 

4 

Sß.  2t. 

0,6 

(Sl).:  Soßlcßbbrat,  S- 

: S'fH,  G.:  Giweiß,  21.: 

2llfoßol.) 
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©anacß  mürbe,  mit  21ußerad)tlaffung  ber  meift  in  genögenber  Stenge 
aufgcnommeiten  -Kährfalje,  bie  smecfmäßige  tägliche  97af)rungSmenge  eines 
SUtanneS  burchfdfnittlid)  etwa  ju  benteffen  {ein  auf 


Eiroeiß 

Kot)ten» 

ftoff 

50  g SJiifch 

2 

4 

250  g gteifd) 

54 

32 

50  g Safe 

14 

17 

100  g Eier 

12 

16 

150  g gett  (au  gleifd)  uub  Suppe,  9M}tfpeife 
unb  ©emüfe) 

. 

102 

50  g SButter 

— 

34 

25  g guefer 

— 

10 

200  g Brot 

14 

56 

100  g SJteht  (ober  DieiS,  ©raupen,  Rubeln  u.  bgl.) 

12 

40 

125  g ©entiife  

3 

6 

50  g §ütfenfrüdjte 

12 

18 

100  g Kartoffeln 

2 

11 

150  g Dbft  

— 

9 

500  g Bier  

— 

20 

125 

375 

Bei  ftarferer  9JiuSfe(tf)ätigfeit  mürbe  bie  SUienge  ber  Kohlehhbrate  unb 
gelte  ju  erhöhen  fein,  roäljrenb  bie  Eimcißftoffe  feiner  merftidjen  (Steigerung 
bebiirfen.  ®a  Kiuber  nod)  madjfen,  bebürfen  fie  jur  Ernährung  naturgemäß 
im  Ber  hält  niS  jum  Körpergemidjt  mefjr  als  Ermadßene.  Sflan  famt 
für  ein  jroeifäfjrigeS  Kinb  etroa  3 gehütet  biefer  SQtenge  regnen,  für  ein 
fünfjähriges  4,  für  ein  je^njä^rigeS  6,  für  ein  fünfjefjtijä^rigeS  8 Sehntet. 
©aS  meibtid)e  ©efd){ed)t  braucht  etma  8 Sehntet  öon  ber  9?af)rung  beS 
männlidjen  im  entfpredjenben  Süter.  gn  ben  ßöfjeren  SebenSjafjrcn  tritt 
mieber  eine  2tbnal)tne  beS  üftaljrungSbebürfniffeS  ein,  bis  auf  etma  7 genutet 
beS  öoüfräftigen  2UterS. 

SSenn  nun  bei  ber  2fuSmaf)I  ber  (Speifen  für  ben  tägtidfjen  ©ifd)  baS 
gu  (Uebote  ftefjenbe  SBirtfdjaftSgclb  für  bie  oben  mit  91ücffid)t  auf  23oht» 
gefeßmaef  unb  SlbmedjSlung  aufgeftettte  gufammenfefcung  ber  burdjfdjnittlidjen 
täglichen  Siafjrung  nicht  auSreicheitb  erfdjeint,  fo  mirb  b.ie  gufammenfeßung 
anberS  auSfaüen  tnüffen.  2Bie  babei  ju  oerfafjren  ift,  um  bie  erforberlidje 
©efamtfumme  au  Eiroeiß  unb  Kof)Ienftoff  mit  meniger  Koften  ju  erzielen, 
mirb  auS  ber  folgenben  ©abeüe  erfidjtlicf).  ES  finb  hier,  bem  ungefähren 
tßreiSburchfdjnttt  entfpredjenb,  100  g Eimeiß  äu  5ü  Bf-  unb  100  g Kohlen» 
ftoff  (mieber  einfdjließlid)  beS  im  Eimeiß  enthaltenen)  }u  10  Bf-  gerechnet, 
unb  für  bie  «Pffanjenftoffe  (außer  guefer)  nur  bie  burchfdjnittlid)  mirflidj 
$ur  Berbauung  gelaugeuben  ^oei  drittel  in  Slnredjnung  gebraut  unb 
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banad)  ber  „Uläljrgelbroert"  aufgcftcHt.  Ser  Sßerglcid)  mit  ben  lüirftid^crr 
SJZarftpreifcn  Icifet  erfcmtcn,  ob  bie  betreffenben  StafjrungSmittcl  ober  per» 
wanbte  als  PerfiQltmSmäjjig  billig  ober  teuer  anjufeljcn  finb. 


3e  1 kg  ber 
nad)  fiel)  enben  ikafjrungS* 
mittel  enthält : 

Güiweifj  unb 
Soljlenftoff 

3 (iäfjr* 
gelb» 
wert 

SUiarft» 

pret» 

in  Pfennigen 

Wild) 

15+  7 

22 

20 

giemlicf)  billig 

ftleifd)  

105+13 

118 

160 

jiemlidj  teuer 

Äfife 

135+34 

169 

170 

preiswert 

(5icr 

60+16 

76 

220 

fefjr  teuer 

ffett  I @cf)maI*  \ 
1 Sutter  J 

3 + 68 

71 

140 

240 

teuer 

feljr  teuer 

gucfer 

0+40 

40 

70 

teuer 

33rot 

23+19 

42 

40 

preiswert 

3Mjl 

40  + 26 

66 

35 

billig 

ftof)l 

10+  3 

13 

20 

teuer 

©rbfett 

77  + 24 

101 

30 

fef)r  billig 

Kartoffel  ii  .... 

7+  7 

14 

10 

giemlidj  billig 

Ob  ft 

0+  4 

4 

40 

fel)t  teuer 

$8icr 

0+  3 

3 

30 

feffr  teuer 

Spciföcttcl  für  öcn  täglichen  Ctfcfy  *) 

(Sic  fügen  9?ac^fpeifen  läßt  man  bei  einfachen  SSer^ältniffen  teilmeife  ober 

gang  fehlen.) 


^amtar. 

1.  fjleifchfuppe  mit  Schwamm» 
flößcßcn. 

*3u§paftetd)en. 

©efüllte  ©am?,  SeHcriefalat. 
JKofenfchaum. 

2.  geine  Kartoffetfuppe. 
*3tatieuifd)e  ©ier. 

iRotfof)!,  ffartoffelbäßdjeit,  fleine 
gteifchpolfter. 
$reißel6eer|'cl)nitten. 

3.  Suppe  bon  (Srbfenmefjl  mit 

S'lei|cßejtraft. 

* Hamburger  Sdjeflfifchfpeife. 
©änfefauet  mit  tleinen  fRübdjen. 
Saurer  fRaljmauftauf. 

4.  SQierfuppe  mit  Srot. 
*$äfeauflauf. 

ftofterfpeife  bon  ©änfereften. 
2tpfelcreme. 

5.  Sübbeutfcpe  gmiebclfuppe. 
Stalbfleifdjfrifaffee  mit  Ütei?. 
*2Jteraner  Prüften. 

6.  23ol)nenjuppe  mit  geräucherter 

ÜJtettmurft. 

*J5ilet  «Roffini. 

21pfelpfannfud;en. 


7.  Sagofuppc  mit  rotem  SSeiit. 
23raunfoljl  auf  SBremcr  21rt,  23rut» 

fartoffeln,  Sdjroeinörippen. 
*3roiebädc  mit  Sauce. 

8.  ©riinforn juppe  mitSricßflö  ßdjen. 
*3tei?paftetd)en. 

fialb?feule,  Äartoffelfalat,  ein» 
gcmadjte?  Dbft. 

21nana?creme. 

9.  fBofmenrefterfuppe. 

©ratin  bon  Suppenfleifd). 
*Sd)roeinsftüde  mit  Somatcn. 
SBeißbrotfudjen. 

10.  fjlcifchfuppe  mit  TOarlflöfjdjcn. 
Schweiger  ißlattenring,  Sdjwarg» 

Wutgelgcmüfe. 

*21mbrofia. 

11.  {5(eifd)ejtra!tbouißon  mit  ber» 

lorenen  ©iern. 

21pfelrei?,  gebratene  Sebeiv 
*2lrraffdjaum. 

12.  9iei?fuppe  mit  9Jii(dj. 
*SemmeIpaftetdjen  mit  Salb» 

flcifctjreften. 

©ulafcp. 


*)  Sie  mit  einem  * begegneten  ©eridjte  bc?  Speifegettel?  für  ben  täg- 
lichen Sifcp  finb  fchnetl  perguftcllcnbe  Speifen,  bie  ben  §au?fraiteu  al? 
f’fingergeig  bienen  Jollen  gur  Bereitung  bon  ©iufcpicbefcpüffeln  bei  unerwartet 
eintreffenbem  SSefucf). 
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13.  Knodjenfuppe  mit  gteifdjejrtraft 

unb  ©icrgrciupd)cu. 

©ebadene  Seezungen,  Kartoffel» 
falat. 

* Omeletten  mit  ©elee. 

14.  Grbfenbrei,  Sauerfraut,  Kar» 

toffctbrei.  ©efocfjter  Sdjintcn. 
*2lpfelberg. 

15.  Qdjfenfdjmanäfuppe. 

* KalbfTeifdjroüen  in  ©adert, 
©ebratene  Satnmfeute,  Sellerie»' 

falat,  faure  ©urten. 
Sc£)otoIabepubbing  mit  S3anide* 
fauce. 

16.  23rotfuppe. 

*Käfeeier. 

Ragout  Pott  Ddn'enfdjWanj  unb 
Suppenfteifct),  Kartoffelmu» 
fdjetn. 

Karteiufer  Klöfje. 

17.  Sinfenfuppe  mit  eingefdjnittenem 

^fcifcf). 

♦ißiüaf  Pon  iRinbfteifd}. 
©nglifdjer  Stpfetpubbing. 

18.  SBeinfdfauntfuppe. 

Sieb  offne  Söorte  Pon  Rammet» 
bratenreften. 

* Schate  mit  Süpfelfinen. 

19.  Stpfelfuppe. 

©efüüter  Kofjlfopf. 

*3Beincreme. 

20.  Suppe  Pon  gteifd^eftraft  unb 

Knodjen. 

©raupen  u.  Pflaumen.  Sauciffen. 

* Ohrfeige. 


Februar. 

1.  §ütjncrfuppe. 

*@etod;ter  gifdj  mit  23utter. 
Schmorbraten  uad)  ber  SRobe. 
Ütöljrnubetu.  ©efodjtcS  Dbft. 
§au3türtd)cn  mit  Doftmarmetabe, 


2.  23ierfuppe  mit  9Ritd). 

©eforffteä  Jgulfn  mit  Stei§  unb 

Klöfjdjen. 

* Sdjautnpfannhtdjen. 

3.  f^rangöfifc^e  Seßeriefuppe. 

Qungeuragout  mit  Semmel» 

breieden. 

* Slpfelfunjen. 

4.  Suppe  mit  Somatenbrei. 
Suppenfleifd)  mit  pifanter  Sauce, 
©eftiirjte  Säpfel. 

5.  ©rüne  Kräuterfuppe  mit  gleifd;» 

ejtraft. 

©ingemadjte  griiue  Sonnen, 

gteifdjbäCle  bon  Schmorbraten. 
*3tofenfd)aum. 

6.  Staune  SRehlfuppe. 

Stotfraut  mit  Gipfeln,  Sd)Weint?» 

rippdjeu.  Söratfartoffeln. 
*2Itme  Dritter. 

7.  Sierfuppe. 

Sdjeüfifd)  mit  Senfbutter.  Kar» 
toffeln. 

*Seipsiger  ißunfdjcmftauf. 

8.  gleifdjbriifie  mit  tReisberg  unb 

Sßarmefantäfe. 

Sdftoeinebraten  auf  fr/mäöfifdjc 
2Irt. 

Kud;en  Pon  Schmalzbrot  unb 
Äpfeln. 

9.  §afergrüfcfuppc. 

gifd)reid  (ÜRefte  b.  Sdjeüfifdj  u. 
9tei$berg§). 

Surincr  2tpfetfineufpeife. 

10.  iRotipeinfuppe. 

*©ebStnpfte  Katbärippen. 
©efiiate  Fünfen,  gebünftete 

Stcdriibcn. 

2tpfelfalat. 

11.  Suppe  ü l’aurore. 

©efiittte  Kartoffeln;  Sauerfraut. 
*§imbcerfdjaum. 

12.  Sd)neH  gemadjte  gmicbadfuppe. 
Spanifd)  gricco. 

*2Ipfelfiidj(eiu. 
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13.  ©rbfenbteifuppe  mit  ©d)toein§' 

pfötdjen,  geröftete  ©emmel. 
♦SerotltcS  Salbfleifd). 

©icrgelee  mit  ?lpfelmu§. 

14.  *t$einfte  Kartoffelfuppe. 
Sftaccaroni  mit  ©armefanfäfe, 

geljadte  ©eeffteaR 

* SBeincrente. 

15.  S-alirfje  ©djilbfrötenfuppe. 
*Kabiarfd)nittdien. 

©cbratened  feitet,  93or3borfcr 

Slpfel  mit  ©elee,  «Salat, 
©djtoeijer  ©peife. 

SDiärä. 

1.  fylei)d)briit;e  mit  ©ago  unb 
SOiarfflö^cfjen. 

*5Eigeraugeu. 

Sioaftbeef  auf  englifdje  2(rt  mit 
©atat,  Kompott  u.  -KtijebpicEIel. 
©emmelpubbing  mit  SBcinfauce. 

2.  SBeinfuppe  mit  ©ago. 

©riine  unb  mcifjc  ©ofjnen,  f5fleifdf)= 
frufteln  bon  ©uppenfleifd). 
Söinbbeutel. 

3.  Kartoffelfuppe  mit  fyleifdfeEtralt. 
©ernannter  ©raten,  ©tumcnfol)! 

mit  Ijollänbifdjer  ©auce. 

* 2lmbrofia. 

4.  ©ierfuppe  mit  9iei§  u.  Korintljen. 
*2engfrfd)  auf  Küftenart. 

Gipfel  unb  Kartoffeln,  gebratene 

©ratiourft. 

5.  75-leifc^fup»p»e  mit  ©erfteumef)!. 
©uppenfleifd)  mit©arbellenfauce, 

Kartoffelflö§e. 
öbft  mit  glammerie. 

6.  ©uppe  Don  meinen  ©oljnen  mit 

SBieuer  SBiirftdien  unb  eingc» 
fdjnittenem  gleifdj. 
*Sproffenfol)I,g-rat)»©entoS3unge. 
©agopubbing  mit  ft-rudjtfaft. 

7.  *©auerampferfuppe. 

©ebämpfte»  Sammfleifdj  mit 

Sßeigfraut  unb  Kartoffeln. 
*Sitronenfoufflee. 


8.  f51eifd^brü^e  mit  ©ierflößdjen. 
*@arbeHenfd)nittd)en. 

©ebratene  Kufen,  Kreffefatat, 

eiugemadjtcS  Dbft. 

©efiiHte  Stpfelfineuförbdjen. 

9.  ©rotfuppe  mit  Slpfeln. 
©proffeufoljl,  panierte  Kartoffeln. 

©efodjter  ©djinfen. 
*2Beincreme. 

10.  ©tippe  Don  ©d)inlenbrül)e  mit 

ipafergrüfje  unb  f5Ieifd>e£traft. 
KalDfleifdjfrifaffee  mit  ©djinarj» 
murmeln  in  SteiSranb. 
*Dmelettefoufflce. 

11.  Kcrbelfuppe. 

Kartoffelflö^e,  ©adobft,  ©rat* 

rnurft. 

äRannljeimer  Slpfelfudjen. 

12.  SBeifje  ÜSeinfuppe. 
©d)tbein§rippe  mit  Äpfeln  ober 

©auerfraut  gefüllt. 
*f$rud)tmu3auflauf. 

13.  ©riefjfuppe  mit  f$lcifd)eEtraft. 
*©aprif  an. 

Kleine  SieiiSbirnen. 

*©d)ueH  gemachte  gleifdtfuppe. 

14.  ©tedrübeu  m.  ©d)toein§rippd)en. 

9lrme  Stifter,  Kompott. 

15.  ©riinfornfuppe. 

©ebadener  SBeifjling. 
Kalb§fricanbeau,  flanbrifdjer 

©alat. 

Smiebadauflauf  mit  roter 
©djaumfauce. 

Steril. 

1.  ©rinjeffinjuppe. 

©ebratene  Sammfeule  »nie  Sßitb, 
Kartoffelbrei,  g-elbfalat. 
SiciSgadert  mit  ©rbbcerfauce. 

2.  *Sßeiit'>EouIigfuppc. 

©pinat  mit  ©e^eiern,  StinbS* 
fdjnitten,  gefdjmorte  Kartoffeln, 
©djofolabecreme. 
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3.  fyleifd)fup^e  mit  ©iergräupchen. 
*2Barnte  Sarbettcntorte. 
©efod)tc§  9tinbflcifd)  mitSKordjel* 

fauce. 

©ebadener  Spri&ludjen. 

4.  f5rü^tiug§fuf3pe  m.  f leifcfjejtraft. 
*@ierpie. 

*SötjmerjTeifcf|. 

Stoter  frudjtpubbing. 

5.  33ierfuppe  mit  93rot. 

Kabeljau  mit  hoHänbifdjer  (Sauce, 

Kartoffeln. 

Sampfnubeln. 

6.  ©riefjfuppe. 

tpopfenfeimcfjen,  SBienerSdjnijjel. 
*©efd)tagene  Sahne. 

7.  ©cfjottifd^e  Suppe  mit  fleifd) 

unb  ©ernüfe. 

*Kalb§bruftfpeife. 

(Gefüllte  2tpfet. 

8.  §ü^nerfuppe  mit  D?ei3. 

©efutlte  KalbSbruft,  Kompott, 
©efüüte  33i3hiitroHe. 

9.  3iotlbeinfuppe  mit  ©rief?. 
9Jti)d)gerid)t  bon  §u£)n  mit 

KrebSfauce. 

*9tt)abarberpie. 

10.  Sinfenbreifuppe. 

2(ufgebadene  Kalbäbruft.  Korn* 

pott  oon  SCpfelfdjnitten.  Kar* 
toffetbätlcfien. 

*$unfdhauftauf. 

11.  ©inlauffuppe  mit  fleifdjcjtraft. 
©ebadeneSdjotten,  Kartoffelfalat. 
* 2lrraffd)nunt. 

12  Suppe  üon  Srbfemnef)!. 
*9tod)enfrifaffee. 
fleifd)f)adfet  bon  Suppenflcifdj. 
*Sahnefd)aum  mit  Eiweijj. 

13.  Sftitdjfuppe  mit  ©räupdjcn. 
3iofenfof)t,  gebratene  Sebcr. 
*5D?eraner  Krnften. 

14.  SBrotfuppe  mit  Kufe. 

Sipfel  unb  Kartoffeln;  23rat« 
tourft. 


* Omeletten  bon  SBeißbrot- 

fdjnitten. 

15.  Ddjfenfdjtbansi'nppe. 

forcierter  traten,  Stadjelbcer* 
fompott. 

SEBiener  Sachertorte. 

9flat. 

1.  fleifchbrühe  mit  Sdjmarnm» 
flößdjen. 

*if?ertf)uhneier  mit  Kreffe. 
©ebratene  jungetpähnchen,  Kopf» 
fafat,  Sttjabarberfompott. 
SSaniüecreme. 

2.  fatjdje  Sdjofolabefuppe. 
9)tairübd)en  mit  (pammelfleijch.. 
*Sdjaumauftauf. 

3.  Suppe  bon  Katbfleifdj  mit 

Spargel. 

tpütjner  foufftecfO^efte)  in  Käftcbcn. 
iptinfen  mit  f leifdjfarce  (Suppen» 
fteifch).  Spinat. 

*2Beincrcme. 

4.  SEBeinfuppe. 

*Sd)eflfifd)  mit  9rei4. 

Spargel  mit  S07ö^vc§cn,  roher 

Sdjinfeit. 

5.  feine  Kartoffelfuppe. 

©eTjacfte  23eeffteat,  9Jiildjrei»r 

Kartoffelbälldjen. 

6.  * Suppe  bon  fleifd)ej:traft. 
Odtfeuflcifd)  in  23icr. 
2M)Ipubbing  mit  frudjtfauce. 

7.  Kräuterfuppe. 

Sdjeltfifd)  mit  Eßeterfilienfauce. 
Satsfartoffetn. 

*Spanifd)ec  Sörotberg. 

S.  fteifdjfuppe  mit  33Iumen!ohl. 
Kruftetn  nad)  ber  SDiobe,  junge 
Sötöfjren. 

©ebratene  Kalbsfcule,  Salat, 
Kompott. 

Stortoegifdje  Stachelbeertorte. 


Gpcifescttel  für  beit  täglichen  SÜfdj. 
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9.  Staune  2M)Ifitppe. 

* Ipelgolänber  Greife. 
JHinbfleifd^roHen , Kartoffelbrei, 
Sötoenaaljngemüfe. 

10.  Guppe  bon  getrodrteten  3tbet» 

fdtjen. 

Serggeridjt. 

*DI;r  feige. 

11.  Guppe  bon  ©erftenmeljl  mit 

gleifdjejtraft. 

Gpargel  mit  Dtüljrei,  Gdjinfen* 
ftcatö. 

*23adljäl)nel.  Sfopffalat. 

12.  Guppe  bon  fjülfenfrfidjten  mit 

eingefdjnittenem  gleifd). 
Slalfrifaffee. 

*Gtad)clbeercreme. 

13.  SSeifje  Gdjaumfuppe. 

Gpinat  mit  9iei4;  Gauciffen. 
*ftirfdjen  mit  Galjne. 

14.  gleifdjfuppe  mit  Äalbflcifd)» 

flöfjdjen. 

Äruftierte»  Guppenflcifdj  mit 
Geleiern,  Satticpfalat. 
*Dfjrfeige. 

15.  Ärebgfuppe. 

*Gd)etlfifdj  mit  Gparget. 
31inb3lenbe  mit  Searucrfauce. 
SBcinftrubeln. 

3uui. 

1.  ©emüfefuppe. 

©ebrateneS  Dteljblatt,  Äirfd;« 
fompott,  Galat. 
9!ftarfd)atl3törtdjen. 

2.  SBeinfaltfdjale  mit  9iei3. 

Merlau  mit  Strufte. 

Gpargel  mit  Sutterfauce,  Äalb» 
mibber. 

3.  * geine  fträuterfuppe  mit  gleifd)» 

egtratt. 

gunge  ftoljlrabi,  Keine  gleifd)» 
polfter. 

Gtadjclbeerfpeife. 


4.  Sierfuppe  mit  Sorintljen. 

* ©efüüte  Tomaten. 

Siertudjen  auf  Gped,  Sopffalat. 

5.  gteifd)brül)e  mit  Gemmelflöfjdjen. 
®alb§nicrenbraten,  ©rbfen  uub 

SJtöljren. 

*@rbbeeren  mit  Gdjlagfaljne. 

6.  ßrbbeerfuppe. 

*@ebadene  Gdjnterlen. 
3iinbfleifd)ragout  bon  Guppen» 

fleifd),  S?artoffelmufd)eln. 
Äartäufer  Älöjje. 

7.  *Gltppe  ü l’aurore. 
Gd)toein§rippen,  SouiCtonrei». 

grifdjeS  Dbft. 

8.  ßönigittfuppc. 

*Gpargelbrötdjen. 

Seipjiger  Slllerlei,  ©efliiget» 
braten. 

Äirfcptorte. 

9.  Diottoeinfuppe. 

§ufarcneffen  bon  Sfalbäbratcn» 

reften. 

*©rbbecrfdjaum  in  ©läfern. 

10.  *©riefjfuppe. 

©eftiigclfalat. 

SBarmer  gleifdjpubbing  mit 
Sapernfauce. 

*$irfd)brütdjen. 

11.  grüljlingöfiippe  m.  gleifd)ejtra!t. 
Gpargel  mit  Sedjamelfauce,  ge» 

füllte  SMbprötldjen. 

*9ßtinfen  tnit  grucfjtgelee. 

12.  Siertaltfdjale. 

*©efodjte  Sarbe. 

gunge  bide  Soljnen,  gelöster 
Gdjinfen. 
grifdjeS  Dbft. 

13.  gütige  Erbfenfttppe m.  Gdjtoamm* 

flöfjdjen. 

Gdjleien  mit  9ta^mfauce. 

* Gdjaumpfannfudjett. 

14.  SBirfdjfuppe. 

* Sttppetitbrötdjen. 
Salbfleifdjfrifaffee  mit  Gpargel. 
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15.  fleifdjfuppe  mit  Sttarfflöfsdjen. 
©ebratene  Sauben,  gefüllt;  ©rb- 
beerdompott,  Sfopffalat. 
kalter  ©djaumpubbing  mit 
Baniüefauce. 


3«K. 

1.  SrebSjuppe  mit  ©rbfen,  Blumen- 

fot)l  unb  Slöfjdjen. 
§irfd)braten,  ©urteufalat,  Kom- 
pott. 

ißrinäregent*fßubbing,  ©djaum» 
fauce. 

2.  Sapioccafuppe  mit  f^leifdjegtraft. 
* Muriner  9iei3gcrid)t. 
©ominifanerfdjnitte  (§irfd;bra=> 

ten,  ©uppenfleifd)). 

©ebadene  fßubbingrefte  mit 
©djotolabegujj. 

3.  Erbbeerfaltfdjale. 

*®e!od)ter  Kabeljau. 

SBilbljadfet  m.  ffartoffelmufdjeln, 

©ierbierteln,  ^ßerl^tuiebeln. 
©cfpxeebaU  mit  Baniüefauce. 

4.  Suppe  bon  SSilbbratenfnodjen 

mit  fleifdjeftraft. 
funge  Sorten,  neue  geringe, 
Stinten. 

*§immel3fpeife. 

5.  ©infadje  Slalfuppe  mit  ©rbfen 

unb  ©riefjüüBdien. 
*BHnutenleber. 
Sdrfdjfjfaunfudjen. 

6.  Sfartoffelfuppe  mit  ©eüerie. 
©efdpnorte  ©urfen,  Samm- 

rippdjen. 

*Beräudcrte  foljanniSbecren. 

7.  foljannisbeerfuppe  ober  SHrfrf)* 

fuppe. 

Barjdje  mit  Sfapernfauce,  SJar» 
toffelbrei. 

*25unfd)auflauf. 


8.  Sdjtberiner  ©uppe. 

*9iüpreier  in  9Jtufd)eln. 
©ebratene  ÄalbSmibber,  ©efeü- 

fcfjaftSgemüfe. 

Sirjdjtorte  mit  Blätterteig. 

9.  Sßein-SouliSfuppe. 

Srbfen  unb  SJiöfjren;  gebadener 
2tal,  ffartoffelfrufteln. 
*2ßeincreme. 

10.  fleifdffuppe  mit  (Sierllöyc^en. 
*$omatenauflauf. 

©uppenfleifd)  mit  ©urlenfauce. 
Tübbing  bon  Brotreften  mit 

Itirfdjfauce. 

11.  9Md)faltfd)ale. 

forcierter  Braten,  SBacpboljnen 
mit  Butter. 

*Ereme  oon  fof)anni»beerfaft. 

12.  ©emüfefuppe  mit  fleifdjeEtraft. 
Brattourft,  Sopffalat. 
*©d)röeijer  Äirfdjbrot. 

13.  Bouillon  in  Waffen. 
*frat)-Bento§-3unge  in  ©ulj. 
ißlinfen  mit  Üieften  bon  forcier- 
tem Braten,  ©emifdjteS  ffom» 
pott. 

14.  fleifcfjfuppe  mit  f abennubeln. 
to^trabi,  fteifcfjbätte  non 

©uppenfleifd);  ißeterfilienfar* 
löffeln. 

*Sartl)äufer  Älöfje. 

15.  fleifdjfuppe  mit  Blumenfofjl. 

* (Sierpie. 

§äl)nd)cn  in  ©auce,  Bouillon- 
reis. Kompott. 
frudjteiS. 


3litguft 

1.  Briitäeffiufuppe. 

SEßidelbraten,  Blumenfoljlfalat. 
Kompott  bon  allerlei  frühen. 
Siote  ©rüjje  mit  Sdjlagfaljuc. 
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2.  öimbeerfuppe. 

Klops,  ©opnengemüfe,  IfSeter» 
fiftenfartoffeln. 

*3rrudjtfulj. 

3.  fyalfc^e  Sdjilbfrötenfuppe. 
*©iüaf  Don  SRinbfleifd). 
*5Eaubenbraten.  Salat. 

4.  ©ierfattfcpale. 

©riüaben  Don  Kalbsbraten,  SReiS 
mit  Tomaten. 

*$firficpe  jum  SRadjtifd). 

5.  * Schweriner  Suppe, 
©rbfengemiife;  ^fifcpfrufteln. 

Kirfcpfdjnee. 

6.  ©emiifebreifuppe. 
Säubdjenfrifaffee  mit  Epam» 

pignonS  unb  Klößen. 
*Dbftpfannfud)en. 

7.  SEomatenfuppc. 

* Steinbutt  mit  Krufte. 
Suppenfleifdj  mit  Sßeterfilien» 
fauce,  Kartoffelbaßdjen. 

8.  Kräuterfuppem.berlorenenEiern. 
*Krebfe. 

©ebratcne  SRepfeuIe,  Somaten» 
falat,  Kompott. 

©ebadeucS  ©iS. 

9.  Suppe  Don  großen  Erbfen  mit 

Sd)iDantmtloßd)en. 
gleifcpcreme,  Startoffelbrei. 
§auStörtd)en. 

10.  SJtildjfaltfdjale. 

SDtinutenfleifcf),  Scpmorfartoffeln. 
*glammerie  mit  grucptfaft. 

11.  gleifrfjfuppe  mit  eingefdjnittenem 

gleifd)  unb  ©eniiife. 
♦Scpellfifd)  mit  Sapne. 
Eierfudjen  auf  Sped;  Sonnen» 
falat. 

12.  Knocpcnfuppe  mit  gleifcpeEtraft 

unb  ©rieffflöfjdjen. 

©lumenfopl  mit  Eierfauce ; Kalbs» 
fdjnijjel. 

*Kleinc  ßbftfudjen. 


13.  §eibelbeeren  mit  SOiilct). 
SßeftfälifcpeS  ©linbpuptt. 

*2lfd). 

14.  ©raune  SDteplfuppe. 

©ebadene  ©olbbutte,  Kartoffel» 

unb  Söofjnenfalat. 

*3>Diebäde  mit  Sauce. 

15.  Sßiubforfuppe. 

*@ebadeuer  Seepecpt  mit  Salat, 
©ebratene  Enten,  Salat,  Kom- 

pott. 

ipfirfidfe  äum  3tad)tifd). 

Scfitcutkr. 

1.  Ddpfeufdjmanäfuppe. 

* Spiegeleier  als  EingangSgerid)t. 
^unge  gebratene  ©anS,  ©urfcn» 

falat. 

Dbftfudjen  mit  SRapntgufj. 

2.  ©räupcpenfuppe  mit  ©änfeflein. 
gleifcpbäfldjeu  Don  Suppenfleifd), 

©opnen  auf  fübbeutfdje  2lrt. 
*Eierfäfe. 

3.  *©ierfuppe  mit  ©rotberg. 
SRagout  Don  Ddjfenfcproanä»  unb 

©änfebratenrefteu,  Kartoffel» 
mufcpeln. 

Sdjofotabecreme. 

4.  Kräuterfuppe. 

Katbfleifcpfrifaffce  mit  Klößen, 

©lumenfopl  unb  SpampiguonS. 
*,3errüprte  Käfemild). 

5.  ©rombeerfuppe. 

9toaftbeef  (gilet  ablöfen),  Kar» 
toffelpuffer,  gefcpmorte  ©irnett. 
*Dbftcretne. 

6.  .Qwiebelfuppe. 

©ulafd)  Dom  gilet. 

* §eibelbeerpf  annfucpen. 

7.  Einlauffuppe  mit  gleifdjejtraft. 
Irish  Stew  Don  ©ratenreften. 
grifcpeS  Dbft. 

8.  Königiufuppe. 
©cbrateneüiebpüpner,  ülpfelmuS. 
©riefjpubbing  mit  s$unfd;fauce. 
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9.  SBeinfuppe  mit  ©ricfj. 
*Käfenubelu. 

SDlifdjgeridjt  bon  §ul)n  mit 
©pampignonfauce. 

10.  Sdjlefifdje  Kartoffelfuppe. 
©ebadener  §edjt. 

* Tübbing  bon  faurer  SJiild). 

11.  9tei§fuppe  mit  gleifdjeEtratt. 
Spanijd;  gricco. 

* SBeincreme. 

12.  §agebuttenfuppe. 

DtinbSfcpnitten,  Kartoffeln  mit 

§au§l)ofmeifterfauce. 

*©itronencreme. 

13.  Suppe  üon  meinen  93opnen  mit 

grantfurter  SBürftdjen. 
*@ebämpfte  Kalb§rippcpen. 
gwetfcpeupfannfudjen. 

14.  ÜMcpfuppe  mit  ©räupdjen. 
*3ungenfrifaffee  bon  grap=93en* 

to£«8uttae. 

©efüEter  Koplfopf. 

.15.  Saubenfuppe  mit  Söluntenlopl. 
Kalb§nud;  Salat,  Kompott. 
SBeinfutj. 

DftoPer. 

1-  gleifcpfuppe  mit  ©ierfticp. 
Ipafenbraten;  9totfraut  mit  Äp- 
feln, Kartoffelbrei. 

©efüEter  Dto§. 

2.  SSeinfuppe  mit  23rot. 
§afcnpfeffer,  Rubeln. 
*9iofenfd)aum. 

3.  SBeiffe  EMiljuppe. 
gleifcperemc  bom  Sonntag^« 

fuppenfleifdj,  Kartoffelreis. 

* ©ebratene  ©äufeieber  mit 

Slpfelfcpeiben. 

Slpfelcreme. 

4.  Suppe  bon  §afengerippe  mit 

gleifd)e£tra!t. 

Stofenfopl,  Scpraeinebraten. 
*grifdpe  SBeintrauben. 


5.  ©räupcpenfuppe. 
EtinbfleifdjröEdpen,  ©ierfalat. 
*Dmelette  foufflee. 

6.  ÜEomatenfuppe. 

*2mriner  9tei§. 

©efod^ter  §ecpt  mit  Sutter  unb 
ißeterfilie. 
grifdjeS  Dbft. 

7.  Slpfelfuppe. 

*2eberragout  mit  Kräutern. 
©efüEte  Kartoffeln,  SSirfinglopI. 

8.  ©rünfornfuppe. 

©ebratene  Sßilbenten,  Salat, 
93or§borfer  2’lpfel  mit  ©elee. 
Kartoffelpubbing  mit  Sauce. 

9.  Sierfuppe  mit  SDtildp. 
9tinbdfcpnitten  in  Käftcpen,  Kar« 

toffelbäEdjen,  Krautfalat. 
*2Biener  Slpfelfpeife. 

10.  *©riefjfuppe  mitgeröfteten33rot* 

murfein. 

Kopl  mit  §ammelfleifcp. 
©itronencreme. 

11.  §üpnerfuppe  mit  Etöprnubetn. 
Sditbarämurjeln,  gebrateneSeber. 
*9tei§auflauf. 

12.  93tild)fuppe  mit  9tei§. 

*@efocpte  ißlöpe  mit  93utter. 
Sftifdjgeridit  bon  §upu  mit  Ka« 

pernfauce. 

13.  Kräuterfuppe. 

SdjeEfifd)  mit  Senf  unb  93utter. 
*3rt)icbad  mit  Sauce. 

14.  ©rbfeitfuppe  mit  Sdpoeindpföt« 

djcn. 

*Kalb§äitnge  mit  Kräutern. 
Slpfelfpcife. 

15.  gleifdjfuppe  mit  Sebertlöjjcpcn. 
*£oiuatcuaufIauf. 

©ebratene  KrammetSbügel, 

Slpfelmud. 

Suttifrutti. 
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ÜJiotocmkr. 

1.  Kaftanienfuppe. 

©efiiüte  @an§,  ©eHeciefalat. 
©tanbpubbing  mit  ©djlctgfdfjne 
unb  Matronen. 

2.  Sßeinfdjaumfuppe. 

*©ebratene  ©änfeleber. 
Sßeifjfraut,  Sammrippdjen. 
*3roiebäde  in  ©auce. 

3.  *geine  Kartoffelfuppe. 

©ebadene  Diotgungen. 
©änfefauer  mit  Stößen, 
grudjtgaüert. 

4.  *3u§fuppe. 

Klofterfpeife  non  ©änfebraten. 
©dfofolabepubbing  oljne  Eier. 

5.  $flaumenmu§fuppe. 

©aure,  tocifee  Sonnen,  S3ratnmrft. 
*2lrraffd)aum. 

6.  Eiergraupeitfuppe  mit  SBeifftnein. 
Kabeljau  mit  Strabemünber 

©auce. 

*Kartäufer  Klöfje. 

7.  ©riefjfuppe  mit  Kräutern. 
Kalblleifdjfrifaffee. 

*2lpfelberg. 

8.  galfdje  ©cfjilbfrötenfuppe. 

* 2Iufternbrötd)en. 

Kalb§teule,  ©atat,  Kompott, 
©djiuamm-ißubbing  mit  Sßein- 

fcfjaumfauce. 

9.  *2lbgerül)rte23rotfuppe  mitKäfe. 
grifanbctlen  non  frifdjem  gleifdj, 

2lpfel  unb  Kartoffeln. 
*2Beincreme. 

10.  ©uppe  ü l’aurore. 

SJlaccaroni  mit  ©d)infen  unb 

ißarmefanfäfe. 

*EitronenfouffIec. 

11.  33ierfuppe  mit  SOiild). 

* ©ebadene  Kabeliaujdjioänje. 
Skrggeridjt  bon  Kalbsbraten. 
2lpfclfud)en. 


12.  2Bein*Eoulisfuppe. 

*Mönd)  unb  -Könne. 
^Sfeffer-^ßotfiaft,  Kartoffeln. 
Saffenfpeife. 

13.  Sinfcnfuppe  mit  oerlorenen  Eiern 

unb  eingefdjnittenem  gteijd). 
*3ilet,  9ioffini. 

2lrnte  Witter  mit  Kompott. 

14.  geinfte  Kartoffelfuppe. 

S3raunfot)l  unb  Kaftanien,  ge- 
tobter SSaubfpe^- 

*2lpfelpfanntucf)en. 

15.  fyleifclpuppe  mit  Martflöfjrfien. 
©ädjfifdjer  traten,  gieftgemiife, 

Kompott. 

Slnanasfranj. 

ScjcwBer. 

1.  Dbfenfb>nanä‘,ober9?ierenfuppe. 
Karpfen  auf  potnifdje  2lrt. 
KalbSntibber,  ©dpnarstnuräel- 

gemüfe. 

Eitronenpubbing  mit  Sßcin. 

2.  S-ranjöfifdje  ©uppe. 

©ratin  non  ©uppenfleifd). 

Kleine  ülpfetfudjen. 

3.  *Skotfuppe  mit  SBeijjbicr. 
©bmorbraten  nad)  ber  SOiobe, 

3iöl)rnubeln. 

*3iofenfd)aum. 

4.  23o^nenfuppe  mit  eingefdjnitte» 

nenx  gleifd)  unb  Keinen  SBürft« 
d)en. 

*!gammelfteifd)  mit  3iotroein. 
9Jei§birnen  mit  g-rudjtfauce. 

5.  Sterbelfuppe. 

©emärmter  Skaten,  9iofenfol)t. 
*2lrme  9iitter. 

6.  SBeinfuppe. 

©ebadene  ©eejungen,  Kartoffel- 
falat. 

*§ammelrippen  im  Dfen. 
ifkeifjelbeerjbnitte. 
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7.  *53opnenrefterfuppe. 

©auerfraut,  Erbfcnbrei,  Ü?ar= 
toffetbrei,  fßöfelfteifd). 
*ißunfd)aufiauf. 

8.  SBraune  5¥raftfuppe  mit  Eierftid). 
©ebratener  ißuter,  S3runnent'reffe, 

Kompott. 

*©apnefd)aum  mit  SSanitlege* 
fdjmacf. 

9.  gatfdje  ©djotolabenfuppe. 
garcepaftete  mit  Epampignon* 

fauce. 

*91pfelfalat. 

10.  SSeipe  ©dpauntfuppe. 
ißuterrefte  mit  SUtaccaroni. 
©eftürjte  Slpfel. 

11.  Sungenfitppe. 

SJtöprengemüfe,  StalbBrunb^ 

fdpnitten. 

*3)leraner  Prüften. 


12.  *3iei5fuppe  mit  Sicbig»  ^leifcp- 

ef  traft. 

©utafd). 

Slpfetfinenfpeife. 

13.  ©riepfuppe. 

©ebrateneS  Sammcarre,  2lcia* 
gurten,  SBratfartoffeln. 
*Dprfeige. 

14.  ©uppe  üon  getrodnetem  Cbft. 
SBoptrabi,  Äräuterfartoffetn, 

©auciffen. 

* Slpfelereme. 

15.  fj^eifd^fuppe  mit  Somatenbrei, 
SDiartfcpnittcpen. 

Jpafenbraten,  SBeinfraut,  feine» 
Stpfetfompott. 

ißtumpubbing  mit  englifdjer 
©auce. 


äur3c  IDtrtfe  über  bas  Serakttenfalten. 

$a3  Serbiettenfalten  gu  fiinftlichen  giguren  bei  feftlidjen  ©etegenheiten 
ift  eine  alte  (Bitte,  bie  noch  in  mannen  Käufern  borpfinbett  ift  unb  bort 
ber  je|t  ^errjdjenben  Strömung:  olle  irgenbmie  befonberS  gefnifften  Ser* 
bietten  aus  äfthetifdjen  ©rünben  bon  ber  Safe!  p berbannen,  erfolgreichen 
Sßiberftanb  teiftet. 

SeSljalb  foßen  in  biefem  93udje  menigftenS  furje  2ßin!e  jum  galten 
unb  einige  Slbbitbungen  einfacher  Serbiettenfiguren  $lah  finbeit.  SBer  fid) 
für  febmierigere  Figuren  intereffiert,  finbet  foldje  nebft  93efd)reibung  unb 
Slbbilbung  in  großer  3luSmal)l  in  „S.  gritfd)e,  3)aS  Serbiettenbred)en." 

Serbietten,  bie  man  falten  miß,  biirfeit  nidjt  p fteif  fein,  ba  fid)  fotche 
Serbietten  ohne  borljerigeS  9Infend)ten  nidjt  legen  laffen.  3ltn  beften  ift 
eine  leicht  geftärfte  Serbictte,  bie  man  borher  in  feuchte  Suft  bringt,  bann 
p beliebiger  gornt  faltet  unb  banach  einige  Stunben  in  einem  mannen 
^immer  auffteßt,  bebor  man  fie  auf  ber  £afel  berteilt.  — 3u  beadjten  ift 
aufjerbent  noch  beim  galten,  baff  aße  Serbietten,  bie  im  Quabrat  gebrochen 
merben  foßen,  biefe  gornt  fdjon  beim  gufammenlegen  unp  ^glätten  nach  ber 
SSäfcpe  befommen  haben  miiffen,  unb  bah  aße  33rüd)e  fdjarf  gefnidt  merben. 
Um  aber  fcharfe  unb  genaue  ftnide  p erhalten,  muh  man  bie  galten  feft 
briiden  unb  preffen,  bei  bideren  Sagen  mit  ber  §anb  Hopfen. 

S8on  einfachen  Serbiettenfiguren  mirfen  befonberS  hübfdj:  bie  Säule, 
bie  gunge,  bie  SioIIenferbiette,  ber  93ifd;of§f)ut,  ber  gädjer  unb 
ber  Sch  man. 

1.  3ur  Säule  muh  bie  Serbiette  ein  genaues  Cluabrat  bilben,  rnorauf 
man  fie  genau  hoppelt  fo  gufammenlegt,  bah  ber  untere  ßianb  auf  bem 


®a»ibt§,  Stod;6ud). 


fttgur  63. 
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Sturze  SSinfe  über  ba§  ©erbiettenfatten. 


oberen  Hegt,  bie§  nod)  einmal  miebertjott  unb^Damt  gignr  53  erljätt.  Siefc 
gigur  legt  man  Oon  red)t§  nad)  tinfS  gufammen,  bann  beibe  Eden  genau 
fierunter  auf  bie  SHitte  gebroden,  baff  man  ein  Sreied  erljätt,  meld)e§  man 
toenbet  unb  fo  gigttr  54  tjat.  Sie  beiben  fcfjrägen  ©eiten  be§  Sreied» 
luerben  nad)  ber  SWitte  gelegt,  baß  fie  bort  äufammenftoßen,  moranf  man 


bie  erhaltene  gönn  ber  Sänge  nad)  jufammenfaltet.  Sie  ©eroiette  mirb  auf 
ben  Setter  geftettt,  mobei  man  beu  oberen  Seit  feft  t)ätt  unb  bie  unten  ßerbon 
fteljenben  Seite  augeinanberbiegt.  Sie  ©äule  gigur  55  ift  bann  fertig. 

2.  gut  gunge  mirb  bie  ©erbiette  einmal  jufammengelegt  unb  bie  Eden 
genau  fo  tjereiugebrod)en,  baß  man  gigur  56  erhält,  morauf  man  bie 


neuentftanbenen  Eden  nad)  ber  SDtitte  ju  fo  äufammentegt,  baß  fie  bort 
aneinanberftoßen,  morauf  man  bie  ©erbiette  roenbet.  Silan  bricht  nun  bie 
gorm  jur  §ätfte  jufammen,  baß  man  gigur  57  ertjätt.  Sie  auf  biefer 
Slbbilbuttg  mit  c unb  d bejeidjueten  Sreicde  fdjiebt  mau  jmifdjen  bie  obere 
unb  untere  Sage  be§  SreiedS  c unb  erhält  nun  gigur  58.  beiben 
fdßrägen  ©eiten  faltet  man  jejjt  nad)  ber  SHitte  jufammen,  baß  fie  bort 
fid)  treffen,  toenbet  bie  ©erbiette,  miebertjott  ba3  3u1ammen^re<^en  öcr 
fcfyrägcn  ©eiten  aud)  auf  ber  unteren  ©eite  unb  fteHt  bie  ©erbiette  nun 
auf  ben  Setter.  SJlan  tjält  babei  bie  obere  ©pijje  mit  ber  einen  §anb 
jufammen,  biegt  mit  ber  anbern  tpanb  bie  unteren  bicr  3ipfet  auseinander 


fttgur  54. 


B'-tgur  55. 


SJtgur  66, 


ßut'äe  JBiule  über  baS  ©eroiettenfattcn. 
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ftigur  67. 


Sftgur  56. 


ft-tgur  69. 


unb  jie^t  bann  in  bet  SJtitte  bie  jungenförmigen  Seile,  bie  man  nad)  unten 
biegt,  fyerbor.  SJtan  fieb>t  je^t  gigur  59  bor  fidf». 


3.  Siollenferbiette.  Sie  ©erbiette  wirb  wie  bei  ber  ©äule  gWeintal 
hoppelt  äufammengelegt  (gigur  53),  worauf  man  bie  beiben  ©eiten  fjernnter» 
bricht,  bafj  man  gigur  60  erhält.  Sie  auf  ber  lederen  gigur  mit  a unb  b 
bejeidjneten  Seite  werben  nun  jcber  für  fid)  bon  unten  herauf  feft  jufamnten 
gerollt,  big  bie  Stollen  etwas  über  ben  ©erbiettenranb  reichen.  Sie  ©erbiette 

wirb  nun  gewenbet,  bie  beiben  Snbeu 
ber  Stolle  nach  ber  ©pi^c  gelegt  nnb 
fo  bie  fertige  gigur  SIbbitbung  61 
gebitbet. 


gtgur  so. 


gtgur  61. 


4.  93ifd)ofSl)ut.  Sbenfo  wie  bei  ber  Siollenferbiette  wirb  bie  ©erbictte 
nad)  3Ügur  52  hoppelt  jufammengelegt,  unb  beibe  Selen  an  ber  einen 
fdjmaleit  ©eite  gleidjmäfjig  Ijereingebtodjen,  worauf  man  ben  unteren  Stanb 
foweit  auf  baS  foeben  burd)  baS  §ereinbred)en  ber  beiben  ©den  gebilbete 
Sreied  Kappt,  baf)  biefeS  l)alb  oerbedt  wirb.  Slucf)  üon  biefem,  baS  Sreied 
oerbedenben  Seil  ber  ©erbiette  brid)t  man  bie  beiben  oberen  Eden  nad) 
ber  Kitte  ju  ein,  fo  bafc  jwei  Sreiede,  baS  untere  burd)  baS  obere  l)atb 
berbedt,  übereinanber  liegen.  Kan  fd)lägt  nun  ben  übriggebliebenen  Stanb 
wieber  herauf,  bafj  aud)  baS  jweite  Sreied  l)alb  berbedt  ift  unb  man  bie 
gigur  62  erhält.  Ser  Stanb  wirb  noch  einmal  bis  jur  -Kitte  jufamnten- 
gelegt,  unb  bie  ganje  gorm  Ijinten  fo  jufammengeftedt,  als  ob  man  einen 
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gigur  62. 


gtgur  63. 


23rief  fdftießen  Wollte.  SOlan  fteöt  jeßt  bie  gigur  auf  einen  Setter  unb 
I;at  gigur  63. 

5.  gäcßer.  33ei  ber  |>erfteltung  biefev  wenig  müßfamen  gorm  ift  bie 
peinlidjfte  Eenauigfeit  beim  §erftetten  ber  gädjerfalten  gu  beobachten.  9Jlan 
legt  bie  etwa!  fteifer  alf  fonft  geftärfte  Serbiette  glatt  auf  bem  Sifcf)  auf* 
einanber  unb  faltet  fie  bon  unten  nad)  oben  fo  gufammen,  baß  ber  untere 
Ütanb  eine  §anbbreit  bom  oberen  gurüdtiegt  (gigur  64).  Sie  auf  ber 

Stbbilbung  mit  a a beneid)» 
neten  Eden  werben  banadf 
auf  bie  b b genannten 
Eden  gelegt  unb  bie  (Ser* 
biette  bann  umgebretjt,  fo 
baff  man  eine  ber  fdfmaten 
Seiten  nacf)  fidfj  gugeridftet 
tjat.  3?on  hier  auf  werben 
gwei  fingerbreite  gädjcr* 
falten  — beibe  Ratten 
miiffen  genau  biefetbe 
Sreite  haben,  jebc  redjt 
feft  geftridjen,  unb  wo 
mehrere  Sagen  aufeinanber  liegen,  feftgefloßft  werben  — gleichmäßig  ge* 
brodjen.  9Jtan  t)ätt  beim  Slufftellen  beit  oben  in  gatten  tiegenben  gadier 
unten  fo  gufammen,  baß  ein  Stiid  unter* 
halb  ber  fpanb  tjerborfteßt.  Sief  Stiid 
gießt  mau  bon  ber  mittetften  gatte  auf- 
uad)  beiben  Seiten  aufeinanber  unb  briidt 
ef  feft  auf  ben  Setter.  Ser  obere  gädjer 
fällt  beim  Softaffen  bou  fetber  aufeinanber 
Sie  gange  gigur  ßat  baf  Stuffeßen  bon 
Stbbitbung  65. 

6.  Scßwan.  SDtan  legt  gwei  gegen* 

iibcrtiegenbe  Eden  einer  quabratifdjen  Ser* 
biette  red)t  genau  gufammen,  fo  baß  bie  fttqur  es. 


Surge  SBinle  über  ba§  ©erbiettenfatten. 
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©erbiette  ba§  SluSfdjen  bon  gigur  66  geigt.  9Jtan  begeid^net  fid)  bei  ber 
gigitr  genau  bie  SOtitte  — auf  ber  Slbbilbung  geigt  ber  23ud)ftabe  a biefe 
an  — ftedt  fic  mit  einer  tttabel  an  einen  unberritdbaren  ©egcnftanb  feft 


unb  rollt  nun  bon  beiben  ©eiten  gugleid)  fo  feft  toie  möglid)  bie  ©erbiette 
in  ber  auf  gigur  67  gegeidjneten  SBeife  auf.  SDtan  legt  bie  ©erbiette  auf 
ben  Setter,  toobei  bie  ©eite,  auf  ber  beibe  SRotten  gufammentreffen,  unten 
liegen  muff.  Sie  fpifcere  §ätfte  ber  ©erbiette  toirb  nun  fräftig  nad)  betu 


fj-igur  67. 


&igur  68. 


breiteren  ©nbe  ber  ©erbiette,  bie  ben  tttiiden  be§  ©d)toan§  barfteflen  fott, 
gebogen,  fo  baff  man  einen  fdjlanf  gebogenen  £>al§  erhält,  beffen  Grnbe  ein 
©träumen  fdjmüdt.  Sie  gange  gigur  geigt  bann  ba§  2lu3fet)en  bon 
Stbbitbung  68. 


Die  £unft  bes  XDirtfe^aftens. 

SJtit  9ied)t  tft  eS  ba§  nächfte  unb  angetegenttidjfte  33eftreben  ber  an« 
get)enben  bürgerlichen  §au§frau,  foetjen  gu  fönnen,  um  ihrem  (g^eliebften 
unb  fidj  fetber  nid)t  minber  täglich  eine  fdjmadhafte  unb  nahrhafte  Soft 
borgufehen.  Qm  weiteren  Verlaufe  be§  ©tjetebenS  aber  wirb  fie  batb  gu 
ber  ©rfeuntniS  fontmen,  baff  eS  mit  biefet  Sunft  nidjt  getfjan  ift,  bafs  iljr 
eine  anbere  nod)  abget)t,  bie  Sunft  be§  3ßirtfd)aftenS.  3Bot)I  wirb  fie, 
bie  eine  gute  33orfdjute  in  ber  ißenfion  ober  bei  ber  futtbigen  SDiutter  burd)» 
gemacht  t)at,  bie  erftere  an  ber  §anb  unfereS  Sod)bud)e§,  wie  id)  ^offe, 
halb  gang  beherrfdjen  lernen,  bon  ber  gmeiten  Sunft  wirb  fie  bei  bem  ©ang 
ber  lanbläufigen  33orbitbung  unferer  jungen  9Dtäbd)en  faum  eine  Sttjnung 
mitbringen  unb  fie  erft  allmählich  nach  bieten  falfd;en  Stntäufen  auSüben. 
Sie  SSertjättnifje  be§  SebenS  fittb  fo  mannigfaltig,  bafj  biefe  Sunft  nur 
inbibibuett  erlernt  werben  fann;  bodj  mit!  ich  in  biefer  Sd)tufjbetrachtung 
nidjt  unterlaffen,  einige  allgemeine  ©efid)t3punfte  aufguftetten,  bie  ben  jungen 
§au§frauen  bie  Aufgabe  biefleidjt  erteiltem  werben. 

Sie  meiften  werben  in  ihren  50täbd)enjat)ren  ben  S3egriff  3Birtfdjaften 
ober  §au§t)atten  mit  Sparen  gteidjgeftedt  unb  einen  unangenehmen  Slang 
bcS  3öorte§  im  Dhr  behalten  haben.  Siefe  Sluffaffung  ift  eine  ungenaue; 
ba§  Sparen  im  eigentlichen  Sinne,  baS  heifeb,  bon  bem  gegebenen  ©in» 
fomrnen  für  fchledjtere  feiten  guriidgutegen,  ift  Sache  be§  2RanneS; 
Stufgabe  ber  grau  ift  eS,  mit  ben  nach  gewiffentjaftem  Übcrfd)Iag 
be£  -äJlattneS  für  |>au§hattung§g wede  gur  Verfügung  fteheit« 
ben  Mitteln  ba§  beftmögtid)e  gn  ergieten.  S ad  nenne  id)  Wirt» 
fdhaften.  Sa§  SBirtfdjaften  aber  beruht  auf  brei  ©runbbebingungen;  fie 
heijjen:  33argaljlett  — 93ud)führen  — ipianntäfjig  hauShatten. 

Seit  tauge  fdjon  finb  33eftrebungen  im  ©ange,  bie  fdjäblidje  33org* 
wirtfdjaft  eingufdjränfen,  unb  bietfach  mit  gutem  ©rfotge.  Stber  erft, 
wenn  überall  bie  33argat)lung  gur  SRegel  geworben,  wirb  eS  möglich  fein, 
fefte  Drbnung  im  gamitienhauShalt  burchgufütjren  unb  Überfd)reitungen 
ber  gutäffigen  ©rengen  ber  SluSgabett  gu  bermeiben.  3war  bie  §auptfad)c 
wirb  hier  bem  Warnte  gufatten,  aber  auch  bie  grau  hat  ©etegeuheit,  nicht 
nur  in  ihrer  iJSribatfaffe,  fonbent  auch  beim  SBirtfdjaftSgetbc,  gumat  bei 
ben  leicht  fid)  auffummenben  gteifdjfoften  beit  Segen  ber  SBargahluttg  gu 
erproben. 

9tid)t  nur,  um  eine  Überfdjreituitg  ber  gutäffigen  SluSgabcn  gu  ber» 
meiben,  ift  33  u d)  f ü h r u n g in  georbiteter  .fjauSwirtfdjaft  unentbehrlich, 
fonbern  aud)  um  eine  Überficht  gu  erhalten,  wofür  baS  ©clb  auSgcgeben 
ift,  bamit  man  gegebenenfalls  StnhattSpunfte  hat,  wo  man  in  gufunft  fl(h 
cinfdjränfen  mnfj  ober  fid)  etwas  teiften  fann.  — Sitte  georbnete  33ud)» 
führung  ber  IpauSfrau  erforbert  guttächft  bottftäiibige  Sdjcibung  ber  SluS» 


Sie  Kunft  beS  SBirtfchaftenS. 
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gaben  für  igre  ober  ber  Kinber  Kleibung  ober  für  igre  fonftigen  Sebürfniffe 
üon  ben  eigeutlicfjen  .fjjauShaltSauSgabcn.  Sa  id)  ^Barzahlung  üorauSfege, 
fo  fegen  fidj  bie  wirtfcfjaftlidjen  SluSgabeti  Oietfad)  auS  fleinen  regelmäßigen 
Soften  jufammen,  bie  eine  fnntmarifcge  Sudjung  geftatten,  wenn  nicht  bie 
greife  einzelner  ©egenftänbe  jum  £>wed  beS  ißachfehenS  auSbrüdlidj  feft- 
gelegt  werben  follen,  z-  S.  wären  bei  einem  fßtarftgange  bie  octfdjiebenen 
©emüfe  unb  ©uppenfräuter  nicfjt  einzeln  aufzuführen.  ©rößere  ©infäufe 
für  ^auSfjaltSzwecfe,  bie  etwa  ber  §auSfjerr  felber  beforgt,  tjaben,  um  nicfjt 
äße  Drbnung  ju  gerftören,  int  IjjauShaltSbudje  ber  grau  in  Einnahme  unb 
21uSgabe  wicber  zu  erfdjeinen.  Slußer  ber  namentlichen  Sejeidjnung  ber 
©egenftänbe  ift  eine  Verteilung  ber  21uSgabepoften  auf  einige  §auptrubri!en 
jur  ©rhöfjung  ber  Überfidjtlicgfeit  jmedtnäßig.  Sie  SInorbnung  beS  Sßirt» 
fdjaftSbudjeS  *),  baS  in  gwedentfpredjenber  gorm  täuflid)  ift,  würbe  bcm» 
nach  etwa  folgenbe  fein: 


Einnahme 

Sag 

^Bezeichnung 

ber 

9IuSgabe 

SluSgabe 

gjtilch, 

SButter,  f^ett, 
©ier 

Srot, 

Sadwerf 

« II 

©ernürze, 

fßieglwaren, 

$uder 

©emüfe, 
Kartoffeln, 
Db  ft 

gteifdj* 

waren, 

Sluffcgnitt 

Kaffee,  Sgee, 
Vier, 
Koch  Wein 

fßetroleum, 

Siegte, 

©eife 

StuSbeff.  unb 
Erneuer,  ber 
Küchengeräte 

Sie  Sudjfüljrung  ift  bie  Vorftufe  für  bie  britte  widjtigfte  ©utnb» 
bebinguttg  beS  SBirtfdjaftenS,  für  bie  21uffteßung  eines  üerftänbigcn  §auS* 
IjaltSptaneS;  aus  unferen  SBirtfdjaftSbiidjern  f ammein  wir  in  einem 
Sagre  mehr  Erfahrung,  als  wir  in  brei  ^agren  ungebeugter  ^auShaltS* 
führung  erwerben  fönnten.  — Sie  fßlanmäßigfeit  beS  £>auSgaltenS  befteljt 
nun  barin,  baß  man,  burcß  baS  aBirtfdjaftSbudj  unterftiigt,  bei  jeber  StuS- 
gäbe  aße  anberen  fonft  erforberlidjett  gleichzeitig  Oor  2lugen  ^at  unb  fo 
unnüge  SluSgaben  bermeiben,  bie  notwenbigen  ©infäufe  aber  rechtzeitig  unb 
ZWedmäßig  machen  lernt.  Erleichtert  wirb  biefe  Aufgabe  burdj  Sluffteßung 
eines  Küchenzettels  mit  Seredjnung  ber  2luSgabe,  am  beften  für  bie  3eit 
eines  fßtonats,  für  welche  man  fid)  auch  baS  SBirtfdjaftSgelb  geben  läßt, 
©ine  Anleitung  bazu  foßen  bie  auf  ©eite  775  unb  folgenbe  gegebenen  ©peife» 
Zettel  für  ben  bürgerlichen  SßtittagStifd)  geben.  9Jtan  treffe  bie  2lbänberungcu, 
welche  bie  befonberen  21nforberungen  uttb  Sebürfniffe  mit  fiefj  bringen  unb  ftefle 


*)  ©in  SBirtfdjaftSbudj,  baS  nicht  nur  ©elegengeit  zum  2lnfdjreiben 
bieten,  fonbern  jugleicfj  in  ben  gier  entwidelten  ©runbfägen  beS  SBirt» 
fcgaftenS  praftifefj  unterweifen  foß,  hat  bie  §erauSgeberin  unter  betu  Site! 
„|>errin  im  §aufe"  erfcheinen  laffen. 
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banadp  unter  93criicfftd^tigung  ber  übrigen  3D7a^tgeiten  einen  Stoftenanfcplag 
auf.  Siefen  felbft  aufgeftellteu  Südpengettel  fiipre  man  in  ber  erften  3«t, 
fomeit  nicpt  unborpergefepene  Umftänbe  Säuberungen  unbermeiblicp  machen, 
genau  burdp.  Ser  nadjträgticpe  SSergteid)  beS  SünfcpIageS  mit  ben  mirf» 
tilgen,  im  9S5irtfdf)aft§bucf)  bergeidpneten  SluSgaben  geigt  unS,  toaS  für  gepler 
mir  gemacpt  ^aben  unb  bermeprt  mit  jebem  neuen  Sötonat  bie  ©icperpeit 
in  ber  3Iuffteöung  beS  ÄücpengettelS  unb  bie  f^reube  baran.  Sie  Surdj» 
füprung  mirb  geigen,  baff  mir  mit  folgern  äBirtfcpaften  unferen  Sieben 
größere  2tbmed)fetung  unb  mancpeS  feinere  ©ericfjt  bieten  fönnen,  an  baS 
mir  borper  nidpt  gu  beuten  magten. 

Silber  nidpt  nur  mit  bem  (Selbe  peifjt  eS  planmäßig  pauSpalten,  fonbern 
audp  mit  ber  3eit.  biel  mertboüe  3e^  öergeubet  nicpt  mandpe 

grau  mit  bem  Süuffantmeln,  Unfertigen,  ^rtftanb^atten  unb  ©inorbnen 
geringmertiger  Singe,  bie  fie  faum  je  mieber  gebraudjt  ober  bie  fie,  menn 
nötig,  für  ein  billiget  als  ©rgeugniS  ber  Qnbuftrie  taufen  fann.  Sie 
fdpäpt  bamit  fetber  ben  SBert  iprer  geit  unb  iprer  Sürbeit  unter  ber  beS 
am  fdjledpteften  begabten  SagelöpnerS  ein.  SaS  ©pimtrab  ift  peutgutage 
nid)t  mepr  ©pmbol  ber  §au§frauentüdjtigf eit ! 3e*t  fparen  Reifet  aber  3cit 
geminnen  für  midjtigere  Singe  (g.  33.  ©efunbpeitSpflege!),  bie  man  anbern» 
falls  bietleicpt  mit  fdjmerem  (Selbe  erfanfen  müfjte.  Um  aber  3^it  gu 
fparen,  ift  bor  allen  Singen  Drbnung  im  §auSpa!t  erforberlicp.  gür 
jebe  ©acpe  gebe  eS  einen  beftimmten  Sßlap  unb  für  jebe  Slrbeit  fei  eine 
beftimmte  3«t  angefept.  ©röfjer  als  bie  Äunft  Drbnung  gu  f Raffen  ift 
bie  ftunft  Drbnung  gu  galten.  SBo  jebeS  Sing  feinen  Drt  pat,  mirb  eS 
nie  bie  Ungemiitticpfeit  beftänbigen  Südens  geben,  roeldjeS  felbft  ben  fanft* 
mütigften  £>auSpcrrn  in  3orn  berfept;  unb  mo  für  jebe  Slrbeit  eine  fefte 
3eit  innegepalten  mirb,  bermeibet  man  baS  aufregenbe  §aften  unb  fiepen, 
baS  in  mandpen  §auSpaltungen  an  ber  SageSorbnung  ift  unb  roeldjeS 
niemals  im  SJtanne  ein  bepaglicpeS  SRupegefiipl  macf)  merben  lafjt,  ben 
Sinbern  aber  ben  ©egen  ber  ©rinnerung  an  ein  traulidpeS,  anmutiges 
§eim  raubt,  Sn  einem  planmäßig  geführten  ^auSpalt  mirb  nidpt  ftetS 
auf  ben  SBunfdp  beS  £>auSperrn  nad)  einem  gemeinfamen  ©pagiergang  ober 
einer  anregenben  Settüre  unb  regem  ©ebantenauStaufd)  baS  SBort  „Qcp 
pabe  teine  3eit  bagu!"  erfolgen,  unb  audp  bie  Sinber  beS  Kaufes  merben 
ftetS  ipr  Süiütterdpen  bereit  finben,  ipren  tleinen  gfreuben  unb  ffümnter« 
niffen  ein  miHigeS  Dpr  gu  leipen.  SaS  3Beib  mirb  an  ben  befonberen 
SBeftrebungen  ipreS  SSftanneS  regen  SInteil  uepmen  unb  aucp  in  baS  ©etriebe 
ber  SBelt  einen  ©inblict  geminnen  tönnen  unb  fo  entgegen  ber  oerbreiteten 
Meinung  ben  SBemeiS  fiiprcn,  baff  man  eine  tiidptige  §auSfrau  fein  tann, 
opne  abgeftumpft  gu  fein  für  pöpere  Qntereffen  unb  in  2SerfeltagS=S|koia 
aufgugepen. 


Hacfytrag 


Su  c.  1. 

SttUeramjJferpUtee.  ©ut  oerlefener  Sauerampfer  mirb  nad)  bem 
SBafdjen  mit  fodjenbem  SBaffer  abgefod)t,  auf  ein  Sieb  getljau,  mit  faltem 
SSaffer  überfpült,  feft  an§gebriicft  uub  bann  burd)  ein  feinet  ^aarfieb  ge» 
ftridE)en.  $cr  gewonnene  93rei  wirb  in  einem  paffenben  Kodjtopf  mit 
etwas  9Jleht  beftäubt,  mit  einem  Stticf  frifdtjer  33utter,  einigen  Söffetn 
fräftigcr  gleifdjbrühe,  Salj,  ÜUtuSfatnuS  unb  einer  tßrife  Buder  oermifd)t 
unb  bamit  unter  beftönbigem  9Jül)ren  auf  mäßigem  Breuer  ertjifjt. 

©arbottc  ober  ßarbt.  9ftan  entfernt  non  ben  ©arbonen  bie  grünen 
93tätter,  binbet  fie  jufamnten  uub  fod)t  fie  in  mit  ©ffig  Perfektem  Salj* 
waffer  fo  tauge,  bis  man  itjre  faferige  §aut  abftreifen  fann,  worauf  man 
fie  in  fatteS  SBaffer  legt  unb  in  10  cm  lange  Stüde  fdjneibet.  Sltan  legt 
bann  eine  Kafferotle  mit  Spcdfdjeiben  auS,  gibt  einige  Bnnebetfdjeiben  baju, 
fügt  1 ©laS  SBeifjwein  unb  eine  Stoffe  fräftige  ^leifcfjeEtraftbrütje  baran 
unb  fodjt  bie  ©arbonen  hierin  weid).  9Jtan  nimmt  fie  beim  2lnrid)ten  auS 
ber  33rüt)e,  bie  entfettet  unb  ptit  braunem  löuttermehl  gebunben  wirb,  unb 
füllt  bie  Sauce  über  baS  ©emüfe.  Ober  man  läfjt  bie  93rüt)e  jurüd  unb 
betegt  baS  abgetropfte  ©emüfe  mit  9finbermarffd)ciben,  bie  man  in  mit 
etma§  ©ffig  unb  Sat§  üerfe^tem  Sßaffer  gar  gemacht  t)at. 

©itgltfdjcr  23leid)»SeUeric  wirb,  wenn  er  als  ©emüfe  gegeffen  werben 
fott,  ebenfo  wie  bie  ©arbeite  nad)  Porigem  iRejept  gelocht;  meift  aber  ge» 
niefjt  man  itfn  rot)  mit  Satj  ju  33utter  uub  Käfe,  jietjt  atSbann  bie  Schale 
oon  ben  fünfttid)  gebleichten  Stengeln  uub  ftetlt  fie  in  eigene  baju  be» 
ftimmte  Sefleriegtäfer. 

©0f)ucn  mit  ©trnett  auf  frtcfijrf)C  2lrt.  9!ftan  nimmt  junge  33red|» 
boljnen,  gieljt  fie  ab,  bridjt  fie  burd)  unb  focht  fie  in  Sat^waffer  10  Mi- 
nuten ab.  BnbeS  hat  man  ein  Stiid  tRinbfleifd)  Pon  ben  furzen  3fippen 
in  heiffem  Süßaffer  jum  Kochen  gebrad)t.  9Jlan  thut  bie  ä3of)nen  in  bie 
93rüf)e  ju  bem  gleifd),  ebnet  baS  ©eridjt,  legt  Pier  mehlige  grofje  Kar» 
toffeln  hinju  unb  gibt  nun  obenauf  gefdjctlte  halbierte  gute  Kod)birnen. 
SBenn  bie  33irtien  gar  finb,  werben  fie  herunter  genommen  uub  heifj  ge» 
ftcllt,  währenb  baS  übrige  (augfant  äufantmen  weid)  gefodjt  wirb.  Sollte 
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baS  ®erid)t  nic£;t  fämig  genug  geworben  fein,  muß  man  bie  (Brülle  mit 
ßeller  9Jteßlfcf)Wij3e  binben.  ®aS  Steif  dj  Wirb  beim  Slnricßten  jerfdjnitten 
in  bie  SRitte  ber  Scßüffel  gelegt,  bie  (Boljnen  mit  ber  Sauce  ßerumgelegt, 
obenauf  bie  (Birnen  verteilt  uub  Saljfartoffeln  nebenher  gegeben. 

©eftiirjted  ©cmufc*21Hcvlci.  Sine  glatte  SKanbform  Wirb  mit  (Butter 
beftridjen,  mit  Weißem  (ßapier  glatt  aufgelegt  unb  biefeS  Wieber  mit  (Butter 
beftridfen.  21uS  gelben  unb  Weißen  abgefocßten  (Rübcßen  ftiößt  man  bann 
gleid)  große  runbe  Sdfeiben  auS  unb  belegt  mit  biefen  abWedjfetnb  bid)t 
(Boben  unb  Staub  ber  Sorm.  Sann  füllt  man  bie  letztere  mit  einem  bid= 
getobten  Spinat  (Stbfdjnitt  C.),  ber  mit  einigen  Eigelb  unb  mehreren 
Söffeln  geriebener  Semmel  öermifdjt  würbe,  (egt  ein  (Butterpapier  über  ben 
Spinat  unb  fteKt  bie  gorm  35  Minuten  in  ein  (ffiafferbab  jum  langfamen 
Socken.  (Beim  ülnridjten  wirb  ber  Staub  beßutfam  geftürjt,  baS  Rapier 
abgehoben  unb  in  bie  leere  SJtitte  ein  Seliger  Allerlei  (Slbfdfnitt  C.)  gefüllt. 

Qu  D.  YII. 

©t'flüßctvöfjrdjcit.  SJtan  bädt  nadj  K.  9tr.  12  ganj  bünne  Eierfudjen, 
bie  man  in  brei  Singer  breite  Streifen  fdfneibet.  (Borßer  ßat  man  Stefte 
bon  igüßnerfleifcß  unb  getocßtem  Scßinfen  feinwürfelig  gefcßnitten  unb  in 
einer  (Becßantelfauce  (Slbfcßnitt  ß.)  bitrcßgebämpft.  9J?an  legt  auf  jeben 
Eierfucßenftreifen  einen  ßalben  Eßlöffel  boit  ber  Sftaffe,  rollt  bie  Streifen 
äitfammen,  wenbet  fie  in  Ei  unb  geriebener  Semmel  unb  bädt  bie  Stößrcßen 
in  Sdjmalg  auS. 

.f»Ül)ner!vufteln.  $u  Butter  wirb  (Dteßl  pell  gefcßwißt  nnb  biefe  Sin» 
brenne  mit  fräftiger  Sleifcßfwitße  unb  einem  ®IaS  2Bein  51t  bider  Sauce 
üerriißrt,  bie  mit  einigen  Eibottern  abgerüßrt  wirb.  Siefte  bon  Ipüßner« 
fleifcf)  unb  einige  EßampignonS  werben  feßr  Hein  gefd)nitten,  mit  ber  biden 
breiartigen  Sauce  öermifdjt  unb  baS  ®anje  gefalgen  unb  mit  etwas  (Pfeffer 
nnb  Eitronenfaft  gewürjt.  SJtan  ftreidjt  bie  SJtaffc  auf  ein  mit  (Dteßl  be» 
ftreuteS  (Brett,  läßt  fie  erftarren,  formt  Keine  Stößcßen  babon,  wenbet  fie 
in  Ei  uub  geriebener  Semmel  unb  bädt  fie  in  Sdjmalj  golbbrantt. 

Bu  E.  II. 

Srüffclpaftetc».  kleine  hafteten  werben  nacß  E.  9tr.  36  gebaden. 
BnbeS  ßat  man  eine  ®änfeleber  in  (Butter  mit  etwa§  f^Ieifcfjbrii^e  weicß» 
gebämpft,  aucß  10  gefdjälte  Trüffeln  in  (Dtabeira  gcbünftct.  (BeibeS  Wirb 
feinwürflig  gefd)nitten,  mit  bider  brauner  Äraftfauce  (Olbfcßnitt  ß.)  erßißt 
unb  in  bie  Keinen  (fkfteten  gefüllt. 

B«  F.  II. 

Stnlicnifd)cv  Stciubutt.  Ein  nidjt  ju  großer  borgeridjtcter  Steinbutt 
Wirb  eingefallen  unb  eilte  Stunbe  in  etwas  feinem  Salatöl,  mit  Eitrouen* 
faft  unb  einem  ®laS  SBeißwein  mariniert.  $n  biefer  Be*t  werben  brei 
Trüffeln,  9 SßantpiguouS  unb  6 Sdfalottcu  feingeßadt,  mit  gewiegter 
(Peterfilie,  Eftragoit  unb  Sdjnittlaudj  berntifdjt,  in  200  g frifdjer  (Butter 
gefdjwißt  uub  4 Söffe!  geriebene  Semmel  baju  getßan.  3JJit  brauner 
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fraftbrüße  (Slbfcßnitt  R.)  berfocßt  man  bie  angegebenen  Sachen  gu  bicf= 
lidjer  ©auce.  Ser  abgetropfte  gifcß  mirb  in  eine  paffeitbe  auSgeftridjene 
fßfanne  gelegt,  über  ben  fRüden  üerfc^iebentlid)  eiitgeferbt  unb  mit  ber 
©auce  beftricßen.  ©r  mirb  mit  einem  23utterpapier  bebedt  unb  unter  9tacß* 
gießen  bon  etmaS  SBein  unter  fleißigem  SSegiefjen  im  Dfen  etma  eine  ©tunbe 
gebraten,  ©r  mirb  mit  ber  entfetteten  ©ance  beim  2lnrid)ten  überfüllt. 

Süttgnfte,  fdferenlofer  Kummer  beS  9ftittelmeereS,  mirb  mie  Igumnter 
(Slbfcßuitt  X.  9?r.  328)  abgefocßt  unb  falt  recßt  gefdjmadöoll  mit  ber* 
fdjiebenen  Seigfruftaben,  bie  man  mit  Sluftcrn,  ©aruelen,  Äabiar,  ge* 
miegten  ©iern,  Trüffeln,  2lrtifcI)ocEen,  ©entüfefalat  füllt,  garniert,  ©ine 
9Jtaßounaife  ober  3temoulabenfauce  (21bfd)nitt  R.)  mirb  nebenher  gereicht. 

3u  M.  II. 

©ßanißagncrgclcc.  Unter  baS  SBeingelee  M.  9?r.  24  mifdjt  mau  nur 
l1/«  Siter  5ßeiu  unb  guteßt  3/4  Siter  ©ßampagner. 

Qu  M.  III. 

gftrft  sUüdler=(£iö.  9Ran  löft  8 g meiße  ©etatine  in  4 Söffe!  marinem 
SEßaffer  auf.  Sann  fcßlägt  man  Vs  Siter  bide  ©aßne  gu  fteifer  ©djlagfaßue 
unb  fteüt  fie  in  ©iS.  300  g ©cßofolabe  mirb  in  SBaffer  aufgclöft  mit  100  g 
guder  ecrmifcßt  unb  erfalten  gelaffen,  ©benfo  löft  man  8 Söffel  §imbeer* 
gelee  auf,  gibt  menige  Stopfen  ©ocßeniüe,  70  g guder  unb  ein  fteif  ge* 
fdjlageueS  ©imeiß  ßingn  unb  fcßueibet  gulcßt  10  DJtafronen  in  Sßürfel.  Sie 
©cßlagfaßne  mirb  mit  ber  ©elatine  öerrüßrt  unb  in  brei  Seile  geteilt.  Sen 
einen  üermifcßt  man  mit  ber  ©cßofolabe,  ben  gmeiten  mit  bem  Igimbeergelee, 
ben  britten  mit  ben  fötafronen  unb  50  g $8aniHeguder.  Sie  brei  ÜUtaffen 
merben  abmecßfelnb  in  eine  gut  öerfdfließbare  ©isform  gefüllt,  mit  fßapier 
unb  Sedel  feft  berfcßloffen  uub  bier  ©tunben  in  ©iS  gegraben. 

Su  N. 

•tmiclnußpubbing.  SJtan  brüßt  250  g frifdfe  ^afelitüffe,  gießt  bie  §aut 
ab,  trodnet  fie  unb  ftößt  fie  mit  etmaS  SDtilcß  im  SRörfer  fein,  tßut  fie 
barauf  in  V*  Siter  ©aßne  unb  läßt  fie  barin  auf  ßeißer  Igerbftetle  eine 
ßalbe  ©tunbe  auSgießen.  Sie  ©aßne  mirb  burd)  ein  feines  ©ieb  gegoffen, 
mit  8 öerguirlten  ©igelb,  30  g meißer  aufgelöfter  ©elatine,  einer  Ißrife 
©alj  unb  200  g $uder  öermifcßt  uub  bis  öorS  ftodjen  geriißrt.  9Wan  läßt 
bie  SDtaffe  erfalten,  fdßlägt,  menn  fie  anfäugt  fteif  gu  merben,  öier  fteif* 
gefdjlagene  ©imeiß  unb  l/*  Siter  ©djlagfaßnc  barunter,  füllt  ben  fßubbing 
in  eine  gorm  unb  läßt  ißn  im  ©iSfcßranf  redßt  falt  merben. 

©dfroctgcr  (Sterne.  2luS  ‘/a  Siter  9ftilcß,  9 ©igelb,  einer  fßrife  ©alg, 
30  g glatt  gerüßrtem  SRaiSmeßl  uub  125  g guder  riißrt  man  über  gelinbem 
geuer  eine  ©reme,  bie  man  in  eine  ©djitffel  fcfjüttet  unb  bis  gum  ©rfalten 
gelegentlicß  umrüßrt.  ©ine  Strßftaüfdjüffel  mirb  jeßt  mit  Patronen,  ßalb 
füßen,  ßalb  bitteren,  auSgelegt,  bie  ©reme,  menn  fie  recßt  falt  ift,  barauf 
gefdjiittet  unb  guleßt  beim  Sluricßten  fteifgefdjlagenc,  mit  9SauilIeguder  leidet 
gefügte  ©cßlagfaßne  barüber  gefüllt. 


796 


9iadjtrag. 


^Dreifarbige  ÜJlaubclcrciitc.  Sie  SDtaubetcreme  SKbfchnitt  N.  9er.  44 
teilt  man  in  brei  Seile,  läfjt  einen  Seit  mie  er  ift,  färbt  ben  jmeiten  Seit 
mit  geriebener  Scfjofotabe  braun,  ben  brüten  mit  etmaS  igimbeergetee,  baS 
man  mit  Eochenitte  intenfib  rot  färbte,  rot  unb  füllt  bie  berfdjiebenfarbigen 
ErenteS  fomie  fie  niefjt  mefjr  he>f3  finb,  abmedjfetnb  in  eine  ©taSfdjate. 

3u  p. 

Srhiuarjumrselfafttt.  SORan  bürftet  bie  Sdjmarjmurjetn  gut  ab,  focht 
fie  mit  ber  SRinbe  in  ©atsmaffer  meid)  unb  jieljt  fie  ab,  morauf  man  fie 
in  Scheiben  fdjneibet,  bie  mau  einige  Seit  in  Öt  unb  Effig  mariniert,  bebor 
man  fie  mit  einer  SORaponnaife  (9tbfchnitt  R.)  mifdjt. 

8»  Q- 

SDlavfcroutimS.  9JRan  fd)ueibet  bon  tteinen  länglichen  SBeifibrötchen  bie 
3Rinbe  unb  oben  unb  unten  bie  Santen  unb  banad)  bie  Brötchen  quer  mitten» 
burd).  Sa§  SBeidje  mirb  au§  jeber  §ätfte  f>erau§ge^öt)ft  unb  bie  ent» 
ftanbenen  93rotgefä^d)en  burd)  gefdjmotäene  SButter  gejogen.  SDtan  füllt  fie 
mit  in  Scheiben  gefdjuittenem,  gemäffertem  SRinbermarf,  beftrent  fie  mit  Satj 
unb  etmaS  ißeffer  unb  ftettt  fie  nun  in  einen  Ofen,  bis  baS  9JRarf  gar  ift. 

b|  T. 

9t()cimfd)c3  9tpfelfvnut.  9JRan  nimmt  1 Eeittner  gemöhnlid)e  Koch» 
äpfel,  unb  jmar  füfje  unb  faure  Sorten,  bie  reif  fein  rnüffen,  mäfdht  fie  unb 
gerfchneibet  fie  in  grofse  Stüde,  befreit  fie  bon  Stiel  unb  S3tüte  unb  etmaigen 
murmigen  Stellen,  aber  nid)t  bon  ©d)ate  unb  Sern,  unb  fodjt  fie  in  einem 
paffenben  Seffel  mit  4 1 SSaffer  bei  ftarfem  geuer  fehr  meid).  Sann  füllt  man 
bie  ÜDlaffe  in  einen  leinenen  93entet;  lägt  man  bie  grücfjte  nun  abtropfen  unb 
mirb  ber  reine  abgetropfte  Saft  eingebidt,  fo  ergäbt  mau  feines  Stpfeffraut, 
pregt  matt  bagegen  bie  breiige  SDRaffe  mit  ber  §attb  ober  bermittetS  einer 
Sßreffe  burd)  baS  Sud)  unb  focht  baS  fo  ©emonnene,  fo  erhält  man  eine 
geringere  Dualität.  Ser  gemonnene  Saft  mirb  unter  beftänbigem  DRüt)ren 
mit  einem  ^otglöffet  jtt  riegtiger  Side  bei  heMobernbem,  ftarfem  gern  m$ gs 
tichft  rafdh  eingefoegt.  Sie  riegtige  Sicfe  erfennt  man  baran,  bafj  bie  fflJaffe 
bom  Söffet  bidtid)  abtropft  ober  gmifdjen  ben  Ringern  giegt.  Ser  9Ranb 
beS  EinmadiefeffetS  muf)  peintid)  fauber  beim  Sinfochen  beS  9tpfelfrauteS 
gehalten  loerben,  bamit  baS  Sraut  nid)t  ben  geringften  brengtigen  ©efepmad 
befommt.  SSenn  eS  fertig  ift,  mirb  baS  Stpfetfraut  in  Steintöpfe  gefüllt, 
bie  man  berbinbet. 

8u  x.  ii. 

Sdjnittdjcn  mit  StppctitfUb.  SSon  Söeigbrot  merben  gleicgtuägige 
Sd)eiben  gcfdjnitten,  geröftet,  mit  33utter  beftridjen,  mit  ?tppetitfilb  belegt 
unb  mit  gefochtem  Eigelb  ttttb  Sdjuitttaud)  leicht  beftreut. 

Snfefd)ititttf)Clt.  9JRan  riit)rt  125  g 93uttcr  ju  Sat)uc,  bcrmifdjt  fie  mit  60  g 
geriebenem  Etjcfterfäfe  unb  ftreiegt  biefe  33utter  auf  gcröftete  SBcifjbrotfcheibeu. 
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glaubt  nicht,  dass  er  schon  alles  Kennt,  sondern  ist  stets 
bemüht,  das  Reue,  was  sieb  ihm  bietet,  ohne  Vorurteil 
ju  prüfen  und  wenn  das  Reue  sich  bewährt  bat,  dies  audi 
rückhaltlos  ausjuspreeben. 

Hus  diesem  6runde  bitte  id)  die  folgenden  fabrikate 
?u  prüfen  und  wenn  sie,  wie  kb  nicht  jweifle,  den  Beifall 
der  Bausfrauen  finden,  stets  ju  benutzen. 

ftr  H flolhotC  ä 10  Pf.  dient 

Ul*  .Fl*  Uvll*vlv  als  Grsatj  der  I)efe;  macht 

Kuchen  und  Brote  locker,  wohlschmeckend  und  leicht 
verdaulich. 

lit  W Aotkore  ä 10  Pf-  dicnt 

Ul*  Jl*  Uvlltvlv  }um  Vanillieren  von  Cho- 
kolade,  Puddings,  fflild),  Saucen,  Cremes  und  ersetzt 
die  teuere  Vanille -Schote  vollkommen. 

^ufcbittövulucr  mit  ffiildi 
♦ .Fl*  Uvlllvlv  gekocht,  geben  eine  delikate 
Rachspeise,  gesund  für  Kinder  und  erwachsene. 


Jede  nähere  Huskunft  erteilt  auf  Klunscb 

Dr.  H.  Oetker,  Bielefeld 


